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Celle lîtiuie a (5l6 présenli^e un concours de vilicitltuic el d’oeno¬ 
logie iiisiiiué en 18tii par la Société d’agrîcullnre, sciences, arts 
el coniinerce de la Charenle. 


La question posée était ainsi forntuléc : 

« EtUHE son LV VlTICULTlillK KT LA VINIFICATION DANS LE DKFAR- 
« TEMENT Lie LA CHARENTE. » 

<1 Les concurrents devront traiter cette question en exaininani 
<1 l’élal actuel de la viticulture et de la vinification et on signa- 
« lant les améliorations réalisables, au point de vue du clioix des 
« cépages, de la climature, de la nature da sol, do la qualité et de 
« la conservation des produits et des débouchés commerciaux » 

Le premier prix, consistant en une médaille de 600 Ir. otïerte 
par M. ücllibert des Seguins, député, membre du conseil général, 
président de la Société, ayant été décerné à ce travail, j’ai cru 
devoir le livrer à la publicité tel qu’il a été présenté an concours, 
avec ses qualités el ses défauts. 


Ilubent .swo fata lihplli. 


Docteur A. Ci(Ai‘r.i.i,r. 


.An^oulfnii^, i’j juillel ISGC. 
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LA VITICULTURE 

K T 

LA VINIFICATION 

DANS LE DÉPARTEMENT DE LA CHARENTE 


CHAPITRE T 


Consïclératiotis s*ur la vig'fir 

et le «l^parteiiieiit de la Clliarente 


La vigne est un arbrisseau vivace, rustique et d’une 
végétation si puissante, qu’elle croît dans presque tous les 
climats. Elle accepte les terrains de toute origine et de 
toute composition, sauf îi varier dans de larges limites la 
quantité et la qualité de ses produits. 

Dans tes elinials chauds, près des tropiques, le raisin 
mûrit mal et acquiert peu de qualité, îi cause de l’excès de 
soleil et de sécheresse qu'il supporte. Sous Faction de chà- 
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leurs trop loues et trop prolongées, on voit, en effet, les 
feuilles de la vigne se faner, les grappes se flétrir, les rai¬ 
sins rester petits et languissants, prendre une apparence 
ridée et racornie, sans pouvoir atteindre leur développe¬ 
ment normal. Dans nos climats tempérés, nous sommes 
parfois témoins, aux époques de chaleur et de sécheresse 
extrême, de ces phénomènes de végétation avortée; mais 
heureusement la pluie, qui survient presque toujours à 
temps, rafraîchit l’atmosphère embrasée, donne aux raisins 
l’humidité, les aliments liquides qui leur manquaient, et 
l’on voit alors ces fruits grossir presque à vue d’œil et arriver 
promptement à maturité. C’est que l’eau est ragent néces¬ 
saire pour dissoudre et conduire aux organes de la plante 
les matières organiques du sol et les sets stimulants qui 
ira portent à une bonne fructification. Tels sont les f)hcno- 
mènes qui apparaissent dans nos climats à certaines années; 
mais ce que nous observons par intervalles éloignés se 
montre d’une manière régulière et plus intense dans les 
[lays chauds. Voilà pourquoi, passé certaines latitudes, la 
vigne cesse de donner des produits d’une valeur élevée. 

Si l’excès de chaleur nuit ,à la fruclification de la vigne, 
le défaut de température est égabunont contraire à son 
développement, h’après les recherches de M. de Gasparin, 
pour que cet arbrisseau amène son fruit à maturité complète, 
il faut qu’il reçoive, pendant sa période végétative, une somme 
de chaleur minima représentée par 2,fi00 degrés. Aussi, 
dans les contrées rapprochées des pèles et dans les pays 
insulaires, comme l’Angleterre, où les étés manquent do 
chaleur, la vigne végète, niais se montre impuissante à 
mûrir ses fruits, La culture de cette plante ne devient 
réellement économique et avantageuse que dans les zones 
placées en dehors de ces cHmaiures cxlrcmcs. C’est, en 
effet, entre le 25® et le 52® degré de l ali lu de boréale qu’on 
la cultive seulement en grand, et qu’elle donne des pro¬ 
duits abondants et e.sliinés. Sebiras, en Perse, est le point 
le plus méridional, et Coblentz le point le plus septen¬ 
trional de notre hémisphère où l’on observe la prospérité 
de la vigne. 
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Le département de ia Charente est situé dans cette région 
intermédiaire favorisée de ' la nature. Placé au surl-ouest 
de la France, il se trouve compris entre le degré 12 mi¬ 
nutes et le degré 7 minutes de latitude septentrionale. 
Sa position continentale contribue encore à accroître ses 
propriétés vitifères. La moyenne thermale y atteint et 
dépasse d’ordinaire le nombre de degrés reconnu néces¬ 
saire à la bonne maturation des raisins. 


Considéré au point de vue oro(ira{)hitjue, notre départe¬ 
ment présente une forme ondulée; ni jucs abrupts et élevés, 
ni plaines vastes et uniformes ne caractérisent sa surface; 
seulement des collines séparées jiar de.s vallées plus ou 
moins profondes hérissent sou écorce et varient ses aspects. 
Ces plissements de terrain donnent à la conti'ée une dispo¬ 
sition particulièrement favorable au développement de la 
vigne. La bande orientale du département, qui comprend 
la majeure partie de rarrondissement de Confoiens, con¬ 
stitue toutefois un massif élevé dont raltitude est de 200 à 


500 mètres au-dessus du niveau de la mer. Ce massif, très- 
accidenté, dépend des montagnes tin Limousin, auxtjuclles 
il fait suite. Les vallées y sont généralement profondes et 
escarpées. Des ruisseaux en grand nombre coulent en ser¬ 
pentant des flancs des coteaux, y entretiennent une fraîcheur 
continue, et arrosent de vastes prairies qui servent à ali¬ 
menter des troupeaux de bestiaux. Ces vallées, froides et 
humides, sont évidemment impi’upres à la bonne venue de 
la vigne ; mais cet arbrisseau imospère sur les coteaux 
bien exposés aux rayons du soleil. 


Indépendamment de la période moderne, le sol de la 
Charente procède de trois époques ffiH)h(jû/ues distinctes : 
formation primaire, formations secondaii'e et tertiaire. 


I^a zone orientale du département, située dans l'arron¬ 
dissement de Confoiens, est de formation |)rimaire. Elle 
est en grande partie d’origine éruptive et de nature grani¬ 
tique, Sa surface est boisée, ombreuse, tourmentée. De 
chaque découpure de ce sol gris, brun ou rougeâtre des¬ 
cendent des vallons plus nu moins profonds qui ne se 





























prètonl à la culture de la vigne qu'à de certaines altitudes 
et à une exposition méridionale. 

I-a formation tertiaire, les groupes crétacé et jurassique, 
(Constituent les terrains sédimenlaires du dtîpartoment. Là 
domine l’élément calcaire. 

Le groupe jurassique comprend la partie occidentale de 
l'arrondissement de Confolens, tout rarrondissement de 
Itiifl'ec, la partie septentrionale de l’arrondissement d’An- 
goulcmc Cl une faible bande de rarrondissement de Cognac, 

Les assises inférieures et movcimes de ce teri'aiji sont, 
comme le lias, généralement formées d’un calcaire dur, 
sec, souvent fissuré, l’acilenient perméable aux eaux plu- 
vialcs, mais peu propre à les ramener à la surface; aussi 
ce sol, généralement plat, est-il avare de sources et de cours 
d’eau ini]ioi'tauls. La zone nord-ouest du département 
a|>partienl à cette formation géologique. Les derniers étages 
des monts limousins oxpiretii sur ses bords. Le sol se 
montre sous l’apparence d’une plaine sèche, généralement 
unie, dont (jiielques accidents de terrain rompenl cà et là 
la monotonie des lignes. Là, les céréales prospèrent mieux 
(jue la vigne. 

Par contre, le terrain jurassique supérieur, formé, dans 
une grande pai'tie de son (Heiidue, de cakaire mélangé 
d’argile, se montre d’une consistance faible et d'une désa¬ 
grégation facile. Dans le.s cantons d’Aigre, de Sainl-Arnant- 
de-lioixc, de Ilouiilac, d’Hiersac, ce sol nourrit des vigno¬ 
bles nombreux et justeniont renommés |)onr leur fjualilé 
alcotdique. 

Le terrain crétacé, intermédiaire au terrain jurassique 
et au terrain tertiaire, (ïcciipe les deux cinquièmes du dé- 
[lartenient. Partout où la vigne peut pénétrer ce .sol et 
étendre ses racines, elle se développe avec vigueur. Toute¬ 
fois, des différences minéralogiques importantes caracté¬ 
risent les étages de celle classe de terrain, et impriment 
des différences panilliMes d’aspect et de fécondité. 

Les étages appelés angoumieu et proveucien sont consti¬ 
tués par un calcaire dur et compacte qui, au lieu de s’altérer 







à l’air, jtrend de la consistance et ton mit une pierre à bâtir 
d’une grande valeur. Les plateaux qui s’étendent au ,siid etii 
l’est d’Angoulême montrent, par l’aridité de leur .sui'fiice et 
l’âpreté de leurs contours, le caractère sec et i ésistant de cette 
roche. Ce n’est que sur les lieux suffisantment pourvus de 
terre végétale, et là où le sol a été préalahleinenl défoncé, 
que la vigne croît avec activité et donne des produits rému¬ 
nérateurs. 

Mais, de tous les étages du bassin crétacé île la Cliareiite, 
celui ([ui a été flé-sigué sous le nom de cani[)anieu occupe 
le [iremier rang pai' sou 'étenduo et sa fertilité. La roche 
qui le constitue e.st un calcaii'e argileux sensible à l'actioii 
de la gelée, fitcile à désagréger par les agents ainiosplié- 
l'iques et les instruments aratoires. Ce terrain, qui sc des¬ 
sine aux i-egards en coteaux arrondis, on collines à pente 
douce, séparées par autant de valhins, occupe tout l’arron¬ 
dissement de lîarbezicux, la partie sud de celui de Cognac 
et la bande méridionale de celui d'Aiigoulême. Cette zone 
possède une remarquable aptitude au développement de la 
vigne. C’est de sou sein que le distillateur tire les eaux-de- 
vie les plus renommées. 

Ce terrain sc trouve couronné sur plusieurs points de 
calcaire jaune, solide, qui sert de point d’appui à un dépôt 
argilo-siliceux dépeiidaiil soit de la formation tertiaire, 
soit du diluvium. Ce dépôt, coiistilué sui’toul de cailloux 
roulés, de sable, d’argile plus ou moins tenace, oc-cupe pai- 
bandes plus ou moins étendues plusieurs pai’ties du dépar¬ 
tement. Mais, quels que soient tes points où il se présente, 
ce manteau tellurique se montre plus propice à lu culture 
arborescente qu’à eelle de la vigne elle-même. Les plantes 
qu’il alimen'e rappellent plutôt les espèces ejui croissent 
sur les rochers granitiques que celles qui se développcui 
sur les terrains calcaires proprement dits. 

Tel est le solde la Charente considéré dans sa position 
géographique, dans sa configuration, dans ses aptitudes 
végétatives, dans sa nature minéralogique et géologique. Il 
résulte de cette étude que le département offre les condi- 
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lions générales les plus favorables au complet développe¬ 
ment do la vigne, mais que la vaste zone de terrains secon¬ 
da ires qui constitue la plus grande partie de sa surface 
occupe le premier rang dans l’échelle viticole. 

Ne nous étonnons pas, si avant qu'on plonge dans les 
annales de cette contrée, d'y trouver la vigne cultivée et ses 
produits recherchés par les consommateurs. Mais il est 
impossible, dans les temps modernes comme dans les temps 
anciens, d’avoir des chiffres exacts sur cette production, 
parce que les données numériques exigent im soin, des 
études et une exactitude difficiles à rencontrer. Et lorsque 
ce travail rcj)Ose sur le concours de plusieurs, les chances 
d’erreur augmentent encore. Aussi, en statistique, observe- 
t-nn des variations choquantes sur les questions en appa¬ 
rence les plus sim]tles et les plus élémentaires. Lorsque, en 
effet, on examine les tableaux statistiques qui ont été pu¬ 
bliés depuis quelques années sur notre département, sur 
sa production en liquides spiritueux, sur son mouvemciu 
commercial, on est frappé du défaut de concordance qui 
règne sur ces matières, soit qu’on consulte les notices 
publiées par Léonide Sa?,cracde Forge sur le commerce du 
département de la (ihai'enle, soit qu'oii compulse le long 
rappoi’t de Fram^ois Tesnière, député, sur l’état do la viti¬ 
culture de la Charente en 18i2 ; soit qn’on parcoure le.s 
données statistiques insérées par M. Coqnand dans sa 
Descriptio}} yeoloijiiiue da ce département. Pour prendre uu 
exemple à la fois simple et saisissant de ce désaccord, rap¬ 
pelons que, tandi.s que François Tesnière attribue notre 
département une étendue linéaire de 1 ectares, 

M. Coquand lui assigne une su|iertieie totale de 99-4,513 hcc" 
tares. Et cependunl les limites de la circonscription sont 
restées invariables; elles étaient les memes en 1858 qu’en 
1842. Tant il est vrai que le savant doit constamment se 
placer en sentinelle vigilante contre les nombreuses erreurs 
qui viennent l’assaillir, contre les jugements précipités et 
contre ces idées préconçues que Bacon a poursuivies de sa 
verve poétique et railleuse. 

Quoiqu’il en soit, depuis queîque.s aimées, grlce à 
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M. Guibert, ancien directeui’ des contributions indirectes 
de la Charente, cette administration a travaillé avec zMe et 
activité à recueillir, par la voie de ses nombreux agents, 
des documents aussi exacts que possible sur la production, 
la consomma lion et le commerce des vins et eaux-de-vie 
récoltés dans ce département. C’est là, c’est dans ces 
longues colonnes de chiffres laborieusement colligés que 
j’ai puisé les résultats suivants : 

Voir le tableau des pages 8 et 9. 




t 



















g 

H 

K 

<! 

ffi 

O 




H 

^ ti3 

Z 


oc 
oo 


w 

H 


Q 


i-:3 




C/) 


s 

^ 'W 


çu 


» 

U) 


^/J 

Q 


iC 

PS 

H 


lA 

t/i 


s; 

£: 


» 

S=4 


O 

U 


U 


O 

pE^ S 


H 'g 

-I Cw 


O 

O 

« 


H 


(X 


<f! 


Q 

Z 

U 


a 

Q 


i::^ 

W 

^_] 

PQ 

-ïî 

H 



a 

■+ 

O 

■* 

O 

kC 

r- 

es 

i^ 


ic- 

1^ 

■# 

C3 

r- 

Cî 


f^ 


V5 

flN 

OO 

es 

<3 

IC 

•i 


4 

rC 

CT 






-=ÿ 

C^ 


r* 

Lli 

rt 


00 


3i 


Oï 

■<» 


1^ 


f=i 

c«> 


É 

w 

•1 

«É 


O 

Hî 



O 

r- 

a 


^-i 

Cl 


UC 


CD 

O 


o 

eu 

V<1 

e-2 

O 

Il 

T 

V 

^■>1 

.£ 

fi 

a 

Im 

•M» 

"o 

Ü 

Cl 

* 

iC 

O 

PH. 

40 

d 

00 

Wh 

H5 

:p 

Ai 

t* 

#1 

'ïl 

o^ 

to 

O 

i—^ 
■«fl! 


O 










C-] 

eu 


£ i 

M ® C 

= 'S te 
O 

2 ^ 


4> 


'N 

O» 


t— 


ifl 

O 


*71 

-t^ 

Cl 


1^ 

Ç1 

ifi 


V3 

9 


« 

t- 


c; 

O 


(D 

Çl 


1^5 


'î^ 

■ao 


O 

HO 


A 


$1 


□6 

t- 


C=1 

03 

a 


X 

3 


« 

•TJ 


V r 4 
■5 JU 
J3 
L^ 
C4 

an 


«i> 

lu 


2 ^ 


V 

iU 

Ji 


to 

Cl 


O 

O 

r^ 

k- 


lÔ 

QC- 

O 

O 

te 

CT 

rt 

C- 


■»! 

« 

V 


PH 



Pi 

IP- 

■n 

n. 

4 D 

Vï 

Cs 

-VP 

w 

ïi 

CT 


H- 

00 

ï'i 

■Lg. 

w 

*4 


pa 

dj 

e 

03 


V 

B 


(=t 

O 


3 

O 

eu» 




en 

4) 


V> 


O 

O 

r^ 

Hî 

CT 

■ rt 

oc 

k') 


CT 

CT 

kt 

■fl* 

CD 

t-- 

r^ 



1^ 

A 


#« 

n 

n 

1’ 

t' 


Cl 


■CT 

O 


OC 

O 

kO 



i': 

CD 

k'I 

CT 

CT 


■># 

Ci 

kO 


)0 


w 


03 


O 
► " * 
■L> 


O 

£:l< 


s 


■eu 

a 


«s 

T3 


'<U 


rrs 

■Æaa 


9d 

3 

cr 


I 

■- a 

3 fS 


tn 


V 




** SS 
ss: S 


= ’S 
O S 


Oï 


< 

e« 


*Ô 


* 

1^ 


w 


_■ B 
CJ fS 


w 

■a. 


13 -W 
« 


(y 


";r c O 


JU 

* 


Ù? « 4J 

^ 4> ^ 

P = 

VS 


_r 

s.-? 


uf^ î? 
«y c? 

e 

S » 




» ^ 

-1“ 


os 


1 

m 

i:fi e 

3 U 


Cl 

3 

>3J 

!,<« r-A 


te- '«' 

r-ÏO OS 

^ «1 
3 '3 

k 

tx - 

O 8 
Di '■îi 

Ê S 

Ci 

<.* 

» 

-ei 

* 

Æ « 

- 

R — 

E£i 

^ 41- 

O S 


-01 — 


V O 
’O V 
« 
4A 
4i 


■U c 
■O ôi 


► ‘flj i 


O ■** 

1-F 




^ S 


Ci TT 


Cî 


C 


:»!, wj 

^ O ^ 
E £ -a 


2_l 


tÆm 

vi (a 

CJ 


«• 

O 


ssi 

b£ 


Bl O 

>_ Cr 

SS t- 

■'■ Ct _ r, 

S -X 

■"ti «s 41 

g t. -3 

<y lo 


Î3 £ g 

3g" 


n? 

► 


3 

«n 

tA 

tb 

£ B 

-O? fl 
"3 tJ 


^ U 


a 3 

8 9 

O — 


«s 


3 

O 


fl — 


‘4i «. 

B. c -tf 

StF Q 


w 

R: 


V. 


3 

-jr-r 

fl 


w 

R 


4:- 

rj; 


- w 


Cl 

8 

SA 

O "S. 

O :8 

._i O 

^ OJ 

c tn 

O 

ÎJ 


fl! 


Iî> 

3 -O 

fl 

» 


■ 

fl ê 


^ .8 


V 3 

Ny — 


3 = 


^ C- Cl ja 


■3 

O 


ss^uuv 


00 

'X 


O 

Vi 

oc 


00 


'tï 

VO 


1^ 

'-3 

X 


vti 

X 


I 






































V 


9 — 



































10 — 


Quant au mouvement commercial des vins de la Cha¬ 
rente, il varie beaucoup d’année en année, et suit l’impor¬ 
tance des produits, la pénurie ou l’abondance de récoltes 
des autres parties de la France. En compulsant les registres 
des contributions indirectes, on trouve que l’année l8Câ 
a été l’une des plus favorisées é cet égard; et comme le 
dossier qui la concerne est complet, je vais la prendre pour 
exemple et pour type. Le lecteur verra par les deux ta¬ 
bleaux qui suivent quelles sont à la- fuis la destination et 
la direction des vins de ce département. 
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Les villes de province qui ont reçu les plus fortes quan¬ 
tités de vin sont Limoges, Poitiers, Guéret, Cîvray, Mont- 
inoiûlion, Bellac, Uochechouarl, Libourne, Melle, Jorizac, 
Versailles, Lille, Amiens, Rennes. 

A côté des vins se placent les eaux-de-vie, qui en sont le 
produit direct. Quand elles sont pures, ces caux-de-vie pos¬ 
sèdent des qualités exceptionnelles qui ont fondé leur célé¬ 
brité dans l’ancien et le nouveau monde. Prises à petite 
dose, elles sont hygiéniques; niais sophistiquées cl absor¬ 
bées à haute dose, elles ont le caractère noscif des liqueurs 
alcooliques ordinaires, et méritent la censure du moraliste. 
L’observation montre que dans ce département il faut en 
moyenne 7 hectolitres et demi de vin pour produire îi la 
dislilialion l hectolitre d’eau-de-vie. Or, si on considère 
les tableaux dressés ci-dessus, et qu’on incite en regard, 
d'un coté, la somme de vin récoltée et livrée aux bouilleurs, 
et de l'autre la quantité d'eau-de-vie jetée par le com¬ 
merce dans la consommation générale, on voit combien est 
vaste le champ de la fraude, combien est grande la part 
des esprits de grains et de betterave étendus d’eau dans la 
fabrication des eaux-de-vie dites de Charente. De lîi l’ur¬ 
gente nécessité de mettre un frein à ces coupables iniràix- 
lions. 


Dans son Recueil d'observations relatives à rAnriournois, 
publié en 177y, Munier disait : « La principale richesse de 
« l’Angouraois consiste dans le bénétice de la vente de ses 
« vins et do scs eaux-de-vie. 11 est quelquefois sorti de 
« l’élection d’Angoulême 35,000 barriques de vin, qui 
« étaient exportées en Poitou et dams les autres provinces 
« voisines... Il sortait de cette même élection envii’on 
« 7,000 barriques d'eau-de-vie qu’ou embarquait pour 
« l’Angleterre, la Hollande, Hambourg, Dantzic, la Suède, 
« le Danemark, Cadix, etc... On en tiansporiait aussi par 
« terre pour la provision de Paris. » Depuis cette époque 
le courant commerdal n’a pas changé, seulement il.s’esl 
agrandi- La popnlalion d’origine européenne qui habitait 
alors l’Amérique du Nord se composait d’un polit nombre 
d’hommes aux mœurs simples et austères, peu enclins îi 
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faire usage de liqueurs alcooliques. Mais, depuis, les mœurs 
se sont transformées, les appétits ont augmenté, la popula¬ 
tion a pris un accroissement considérable, et les États-Unis 
«l’Amérique sont devenus un des principaux débouchés 
pour nos eaux-de-vie. 

11 est difficile de savoir quelle était, il y a un siècle, 
l’étendue de nos vignobles. Mais si l’on considère,*d’une 
part, le mouvemenl commercial qui existait h cette époque, 
l’absence de fraude des spiritueux de la contrée; de l'autre, 
rétendue moindre de l’ancienne élection d’Angoulcme par 
rapport au département actuel de la Charente, on reste 
convaincu que la vigne occiipait'alors de larges surfaces et 
se trouvait ciihivée avec soin. Quatit à nous, il est facile 
d’indiquer, par les documents officiels, la quantité actuelle 
(le terrains consacrés à lu vigne dans notre circonscription 
départementale. Voici les chiffres relevés sur les derniers 
lahleaux statistiques : 

Arrond. d’Angouiemc. . 40,325 hectares complaiitéS en vigne. 


Id. 

{le lîarbezieux , 

14,t97 

id. 

Id. 

de Cognac. * * 

26,426 

id. 

Id. 

de Confolcns, . 

4,336 

id. 

Id. 

do Ilüffcc. . * * 

10,138 

id. 


Total .... 05,422 hectares. 


Comme la superficie de notre département est de 
.594,f>ri4 hectares, il en résulte que le sixième de son éten¬ 
due SC trouve couvert de vignes. 

Examinons maintenant les cépages d’où «lérivcnt nos vins 
fil nos caux-de-vie cl (luellcs sont les améliorations qu’il 
conviendrait d’v introduire. 

fe' 






















CHAPITRE II 


Ampélo^raptaie ehareii<>ise 


M. le comte Odart a pris pour épigraphe de son traité 
d'Ampélof/raphie universelle ces judicieuses paroles du na¬ 
turaliste Leiioir : « L’amélioration de nos vins serait un 
« résultat infaillible de la connaissance des cépages et de 
« leurs propriétés. » €’est là une vérité incontestable et 
trop souvent méconnue, sur laquelle il importe d’insister. 
Les végétaux en général, et en particulier les cépages, ont, 
en effet, des mœurs comme les animaux. Ils ont des pro¬ 
priétés spéciales et des exigences de nature qu’il importe 
de connaître pour assurer leur conservation et développer 
leurs produits. 

L’axiome si répandu que le terrain fait le vin est inexact. 
Sans doute la nature du sol influe sur la qualité des fruits, 
comme l’exposition cl l’altitude, mais le choix des variétés 
exerce une influence plus grande et plus directe encore. 
Oui, le milieu augmente ou diminue les qualités ou les dé¬ 
fauts d’un cépage, mais ne le transforme jamais, ne change 
pas, par exemple, le baUac en pineau, le sauvîgnon en 
folle. Les caractères fondamentaux des variétés fixes per¬ 
sistent au milieu des changements telluriques et climaté- 
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riques (1). Dans la Charente, comme dans le Gers, ne sait-on 
pas que c’est la folle ou piquepoule qui engendre la meil¬ 
leure eau-de-vie du monde? Quant au sol en lui-même, 
l'observation ne montre-t-elle pas que le département de 
l'Hérault produit sur des terrains similaires des vins très- 
différents de goût et de qualité : des vins de liqueur cé¬ 
lèbres, comme ceux de Frontignan et de Lunel; de grands 
vins de table, comme ceux de Saint-Georges, et des vins 
très-communs destinés û la chaudière? A quoi tient cette 
différence? A la variété des cépages surtout. Pour prendre 
un exemple dans notre département, ne voit-on pas dans 
le canton de Segonzac, où la folle ne donne que du vin 
blanc d’un goût désagréable, sévcux, avec tendance pro¬ 
noncée à filer, le colonibard produire un vin blanc excel¬ 
lent, qui acquiert des qualités en vieillissant? 

1/élude et le choix des cépages sont donc d’une impor¬ 
tance capitule dans toutes les questions viticoles et œnolo¬ 
giques. Or, la description de.s plants de vigne cultivés 
dans le département de la Charente est un travail nouveau. 
Tous ceux, en effet, qui ont écrit sur la viticulture en 
France, depuis Olivier de Serres, les auteurs du Conrs 
complet d'Aijni‘uhuri% sous la direction de l'abbé Pozier, 
jusqu’il M. Odai'l dans son AtnpiUographie universelle, et 
M. Ilendu dans son traité d'Ampelotjraphie française, ne se 
sont attachés qu’aux cépages renommés, à ceux qui sont la 
source des grands vins. Gomme jusqu’ici notre contrée n’a 
joui que d’nne réputation médiocre ii cet égard, l’ensemble 
de nos cépages a été laissé dans le silence et l’oubli. Mu nier 
seul a donné une nomenclature assez complète des plants 
de vigne cultivés en Angoumois dans le siècle dernier. 
Mallieureusernent il s’est Imrné à indiquer les noms usuels 


(1) Dans aucune partie du monde on n’a vu faire de vin fin avec 
des planta grossiers. Le vin étant, en effet, le produit de raisins, 
ceux-ci portent avec eux les propriétés dont les a doués la nature. 
Partout le pineau, le cabeniel-sauvignon, font du vin de liaute 
qualité, tandis que l’arumon, le gros gamay, le sainl-rabier, don¬ 
nent toujours un vin médiocre. 
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et locaux de ces cépages, sans les accompagner d’une des¬ 
cription suffisante qui permette de les distinguer dans le 
présent et de les signaler pour l’avenir. Aussi, à un inter¬ 
valle de moins d’un siècle, esl-il devenu impossible pour 
plusieurs de se reconnaître dans ces appellations diverses, 
de distinguer si l'ou a affaire- à des variétés éteintes ou re¬ 
nouvelées. 

On sait que, pendant son niinislére, Cliaptal fit venir, ]»ar 
l’intermédiaire des préfets, de cliacnn des dé[tartemcnts où 
l’on cultive la vigne, une collection de tous les cépages 
connus, et les fil planter à Paris dans la pépinière du 
Luxembourg. Bosc, membre de rinslital et inspecteur des 
pépinières, tenta de faire pour les variétés de vigne ce que 
hulianiel avait si utilement réali.sé pour les autres fruits. 
C’est sur cette collection que porta l’étude de cet ainpclo- 
graphe. Mais son travail, publié en 1807 dans les Aniïah’a 
dv rAtjricuUure- fram'am\ n’esl ([u’une simple nomencla¬ 
ture de cépages avec essai de classification. Dans cet écrit, 
Bosc ne cite que deux variétés de vigne provenant de la 
Charente : le saint-rabicr, dont Municr no parle pas, et 
le rivesaltes. Si le pi'emier de ces cépages est bien connu 
sous ce nom par nos viticulteurs, il n’eu est pas de même 
du second, qui est entièrement ignoré sous cette dénomina¬ 
tion. Il est probable, toutefois, que ce rivesaltes n’est autre 
que notre balzac noir; car le vignoble de Bivesaltes, le 
plus important des Pyrénétïs-Cricnlales, contient une pro¬ 
portion notable de mataro, qu’on sait corre.spondre au bal¬ 
zac de la Charente. Quant à M. le comte Odarl, il ne signale 
dans son Traité d'Avi/>éh{/ 7 'afi/ne que la folle blanche, le 
balzac, le colombard et la chalosse comme plants cultivés 
dans la Charente, cl ne consacre à chacun d’eux qu’une 
description écourtée, M. Victor Rendu, dans son Ampé/o- 
qrapkie [rançaUe^ se l>oi'ne égaiemenl ;'t citer le balzac, 
la folle blanche, le colombard et le saint-pierre comme 
cépages do la Charente, sans tracer les caractère.s ]>ropres 
de ces variétés. Dans son ï.irre du Vigneron^ M. Mauny 
de Mornay ne cite comme plants cultivés dans notre dé¬ 
partement que le teinturier : triste choix, qui montre le 
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discrédit où sont tombes les cépages répandus dans notre 
contrée. Leur description et leur classification sont donc 
un travail nouveau ci essentiel à faire. C’est à cette œuvre 
que se trouve consacrée la plus grande partie de ce cha¬ 
pitre. 


Naturellement, nos cépages^ qu’oii appelle ici vulgaire¬ 
ment Visans^ se divisent en deux grandes sections : cépages 
noirs et cépages blancs. 

Le.s cépages noirs comprennent le balzac, le saint-ra- 
bier, la folle noire, la canne, le marocain, le primellé, le 
teinturier et le pineau noir. 

Les cépages blancs sont la folle, le saint-émilion, le 
saint-pierre, le blanc limousin, le colonibard, la chalosse, 
le bonillaud, la donne, le balzac blanc, le pineau blanc 
elle sauvignon. 


Cépaffes noirs. — Hahac. De tous les cépages noirs de 
la Charente il est le plus important et le plus répandu. On 
le désigne sous le nom de iUoMrtvdc en Provence, de J/«- 
turo dans la Catalogne et dans les Pyrénées-Orientales. 

Sa souclie est forte et tend à s’éi'iger, l,es sarments por¬ 
tent des yeux médiocrement rapprochés, et quand le bois 
Mst mûr, l'écorce prend une coloration rougeâtre. Ce cépage 
pousse tard, après tous les autres; aussi csl-il peu sujet à 
la gelée. Au moment où les bourgeons s'épanouissent, le.s 
fouilles présentent une teinte rouge vineuse qui s’efface 
à mesure qu'elles croissent et évoluent. A leur complet dé¬ 
veloppement, elles sont de graïuleui' moveimc, planes, peu 
lobées, souvent verrmjueuses et d’aspect duveteux à leur 
face iuférieui’R. .Vu déclin de la végétation, lorsque le pa¬ 
renchyme conitncnce à se ilélrir, à perdre de sa verdeur, 
parfois elles prennent çà et là, et par plaques, une teinte 


rougeâtre. 

Les grappes sont grosses, toujours ailées, de forme py ra¬ 
midale, garnies de grains ronds, fermes, à enveloppe 
épaisse, et d'une saveur ordinairement un peu acerbe. Ce 
n’est que lorsqu’ils ont atteint leur entière maturité que 


les raisins deviennent agréables au 


goât. Ils craignent les 








fortes chaleurs et se montreni sensibles au grillage. Là où 
le sol est peu fertile, leur maturité est tardive. 

Le balzac est difficile dans le cboix des terrains : il aime 
les sols meubles, profonds, et ceux à fissures iiunibreiises, 
à calcaire brécbiforme, où il peut enfoncer cl étendre ses 
longues racines. Les terrains à argile ])lasliquc ou à roche 
compacte et homogène lui sont anlijialbiques: quand le 
pivot de la racine arrive à leur niveau, il se iHsnlîe, devient 
tubéreux, et alors le plant languit et meurt préniatiirémenl. 
Ne perdons pas de vue que le l)alzac est un cépage du 
Midi. Les hivers trop rudes et les excès d’humidité nuisent 
à son dévoioppemeiit ; aussi ne peut-il prospérer dans 
l’arrondisscnienl de (loiifolens, oii le sol est plus froid et 
plus fiumide que dans le reste du département. 

Le vin produit pai‘ce cépage est fortement coloré, d’un 
goût géncraîemcnt âpre la première année ; mais peu à 
peu il perd de sa rudesse, et peut alleindro à une grande 
longévité. Traité avec soin, il arrive à posséder d’assez 
hautes qualités de goût, sans pouvoir, toutefois, ac(juérir 
le parfum et le moelleux des vins d'élite. 

Les sols gras et hninidos inOuent notablement sur les 
propriétés de ce liquide. Quand le balzac végète sur un sol 
humide, marneux, le vin tpii en provient manque de corps 
et tend à tourner. Au conti-aire, quand ce cépage se déve¬ 
loppe sur un lei'i’ain sec et [)ierreiix, le produit vineux qu’il 
donne présente une certaine âpreté, et devient apte à se 
conserver longtemps. C’est ain.si que les calcaires marneux 
du bassin du Né produisent un vin rouge peu corsé et de 
tlifftcile conservation. Au conlraire, la commune d’As¬ 
nières (canton d’Uiersac), les commur)es de Voubarte, de 
Xanibes, de Vülognon (caiituns de Saint-Amant-de-lîoixe cl 
de Mansle), toutes formées de terre de groie, et coiiiplantécs 
de balzac, fournissent un vin renomme par sa longévité. 
La partie du canton de Jarnac située sur la rive droite de 
la (’harente possède des crus haulcnienl appréciés par les 
consoinniatcurs. Tous ces vins proviennent de sols secs et 
pierreux et dépendent du balzac. Tel est le cas des com¬ 
munes de Foussigiiac et de Sigogne. Cbassors présente un 



















oxeniplc saisissant de l'intluence du sol sur ce cépage. 
Tandis que le vin récolté sur les coteaux rocailleux du 
bourg et des villages de Guîtres et de Villeneuve est d’ex¬ 
cellente qualité, celui du mente cépage qui croît dans les 
dépôts argileux de la niêinc commune est médiocre, très- 
disposé à tourner, comme on l’observe au village du Maine- 
lllaiic, dépendance de Chassors. La commune de Triac 
}>réseMte les mêmes phénomènes. Le vin qui provient de.s 
suis maigres et pierreux de cette commune est de très-bonne 
conservation, alors que celui qu’on tire des terrains argileux 
de l’aulre zone .s’altère avec facilité. Je pourrais, en étendant 
les observations sur les autres parties du département, 
multiplier les exemples de cette règle; mais ces faits suf¬ 
fisent. 


Saint^liabifr. — (le cépage est, après le balzac, le plus 
répandu parmi les plants noirs de notre département. Il 
est moins difticile que ce dernier sur le choix des terrains. 
Il prospère sur les sols argileux, là on le balzac ne saurait 
se maintenir. Son port est assez élevé; ses saniicnts, de 
grossenr movenne, ont une peau mince ; répiderme est coloré 
en rouge, et celte coloration est d’autant plus prononcée 
que le bois est plus près de sa maturité. Les mérithalles 
ont une longueur moyenne, et les yeux se montrent sail¬ 
lants. 

Le saint-rabier pousse plus tôt que le balzac. Ses jeunes 
feuilles, au moment de leur évolution, pré.sentent un aspect 
blond, cotonneux. Celles quisorlenl du centre du bourgeon 
ont souvent leiii'exlrémilé libre légèrement violacée ; mais 
cette couleur disparaît rapidement à mesure qu’elles se 
développent et s’étalent h l’aii'. Une fois qu’elles ont atteint 
leur ci'oissance normale, ces feuilles offrent les caractères 
suivants : elles .sont généralement à trois lobes, dentées à 
leur périphérie, et très-peu duveteuses en dessous. A me¬ 
sure qu’elles arrivent au terme de leur végétation, elles se 
couvrent d’ordinaire de taches rouges sous forme ponctuée 
ou par larges plaques. Ces plaques, de couleur rouge de 
sang, apparaissent au centre comme sur les bords du limbe ; 
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filles occupent (jiielquefois la moitié, les trois quarts et 
même la totalité de la feuille. 

Les grappes sont allongées, fusiformes, et portent des 
raisins le plus souvent oblongs, tendres, croquants, d'ini 
goftt agréable sans être relevé. Ib'uloncule et pédicelles 
sont longs, rouges l'i la maturité; ils sc délaciicnt faeik- 
inent, et souvent d’eus-niénies. Au momeiil de la vendange, 
il est fréquent, en effet, de rencontrer des grappc'S entières 
ou des grains isolés tondiés spontanément sous le cep. La 
cueillette de ces raisins est si facile que j’ai vu plusieurs 
vignerons rejeter les instruments tranebants, sc contenter 
de l’index et de l’ongle du pouce pour désarticuler les 
grappes, l^a pellicule îles raisins est épaisse, d’un noir 
foncé, ce qui explique la forte f’oloraliou du vin issu de 
cette variété de cépages. 

Le saint-rabier est fertile, d’une production plus régulière 
que celle du balzac, il résiste mieux que lui à l’actiou du 
grillage, et entre en végétation huit ii dix jours avant ce 
dernier cépage. Néanmoins, le balzac fleurit quelques jours 
avant le suiiit-rabier et mûrit ses fruits plus tard; d’où lu 
végétation herbacée est plus longue dans le saiut-rabier 
que dans le balzac, tandis (jue l'inverse se produit ]iüur la 
végétation IVuclescente, 

Il est facile (h* l’cconiiaître dans le saiut-rabier deux sous- 
variétés distinctes : dans l’uue, les gra)i)ics, assez fortement 
fixées au sarment, sont plus rameuses, moins alhiugées, les 
grains plus sei’rés; le pédoncule et les pédicellcs sont mé- 
diocremeiil colorés en rouge, L;i, les raisins sont presque 
ronils, d’une saveur moins agréaîile que dans l’autre sous- 
variété. Ko outre, ses feuilles se moutrent généralement 
moins flammées de rouge. Ces caractères rapprochent ce 
cépage du balzac; mais son port reste moins élevé, ses 
grains conservent le goût doux et croquant du saint-rabiei* 
proprement dit. — Dans l'auti'e sous-varicté, on trouve les 
traits les plus accentués du type ; grappes allongées et 
très-caduques à la maturité, grains ovales, saveur agréa¬ 
ble, coloration rouge, largement répandue sur l'épiderme 
des sarments, sur les feuilles, sur les pédoncules et les 
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pé(Jicelles. Cette sou.s-variété est la plus inérilanle des 
deux. 

i.e vin que pi-oduit le .saint-i’abier est doux, agréable à 
boire aussitôt après la récolte; mais, lorsque arrivent les 
clialeurs de rélé, il tourne avec facilité, quel que soit le ter¬ 
rain d'on il tire sa nourriture. Cette maladie se développe 
non-seulement lorsque les ceps sont implantés dans’’iin sol 
argileux, comme dans les comnuitios d’Ccuras, d'Orge- 
deuil, canton de Monlbi'on, mais encore lorsqu’ils végètent 
.sur des soLs .secs et pierreux. Ainsi, le village des Rousse- 
liéres, commune de Moutliiei'S, autrefois renommé par la 
longévité de scs vins, a jjerdii son ancienne réputation 
parce que, depuis dix-huit à vingt ans, le balzac a été rem- 
]jlacé par le saint-i’abier. Or, ce village et les terrains qui 
renvironnent sont secs, élevés, et dépendent de la craie 
supérieure, de l’étage appelé coniucieii. Ce village de chez 
Régnier, distant des Uotisselières de ijuelqnes centaines de 
mètres .seulemenl, placé en contre-bas de ce dernier, par 
consé(jucnl dans une position relativement moins avanta¬ 
geuse, a su résister il l’invasion du .sainl-rabier et consei’vcr 
.son balzac. Aussi le vin qu’il pi’oduil esl-Ü plus recherché 
il cause de sa longue conservation. l’artoul le sainl-rabier 
[loi te cette imperfection native. Son vin éprouve une grande 
diflicullé à aigiâr, mais il est très-disposé à tourner ou :'i 
rebouillir, pour employer l’expression locale. Ce vice lui 
vient de son mampie de crème de tartre. 

Ce cépage se trouve cultivé en grande quantité, presque 
exclusivement et de loin]>s immémorial, sur le versant de 
la chaîne de collines onduleuses qui domine la rive droite 
de la 'ranioucre, depuis la commune de Marillac, cauloii 
de La nochefoucauld, jusipi’à rextrcine limite orientale de 
la coninmiie d’Ecuras, canton de Moulbron. Dans les autres 
parties du département il n’est répandu ([ue par petites 
bandes. 

Le sainl-rabier fait-il partie de la tribu des gamays, 
comme on l’a dit? Je ne le crois pas. Dans cette tribu, en 
effet, le.s gra[ipes sont ailées, les grains ronds et d’un goût 
{)lus ou moins aigrelet, tandis que les baies du saint-rabicr 
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sont oblongiies et d'une snveiir douee. Il ne peut être assi¬ 
milé également au eût rouge du (juerey. Il n’en présente 
que quelques caractères (extérieurs, mais n'eu possèd(î pas 
les qualités iniiânsèques. Sa place naturelle est dans lu 
tribu des ulliades. 


Follt> rwitr. — Ce cépage, par sa souche et ses grappes, 
a une analogie marquée avec la folle blanche : de là son 
nom. Le cep de cette variété est pfui élevé ; les sarments, 
noués court, sont d'un - consistance ferme, peu poui-vus de 
moelle, et souvent rameux ; leur empàleinenl est faible, 
aussi se disloquent-ils avec facilité : d'où la nécessite de 
ne l■(^ntler la taille (ju’à des personnes précautionneuses, et 
d’éviter la plantation de ce cépage sur les coteaux exposés 
aux grands vents. Ses fouilles sont à cinq lobes, coton¬ 
neuses en dessous, d’un vert intermédiaire au balzac et à 
la folle blaiicbe. Ses grappes, de grosseur moyenne, sont 
nniîdireuses et rarement ailées. Pédoncule et pédicellcs 
restent blancs, même à la maturité la plus compItUe. Les 
grains sont ronds, d’un noir foncé, d’un volume ordinaire, 
moins serrés que ceux de la folle blanche. Leur saveur est 
douce, mais non parfumée. Ils pourrissent difïicilemcnt. 

l,a folle noire est précocf'. Elle mûrit à peu près en tiu'mo 
temps que la folle blanclio. Elh; donne un vin liant (^ii cou¬ 
leur, de bonne couservaliou, mais sans bouquet. Ce cépage 
est fertile, mais il deniaiulc, lors de sa plantation, à être 
choisi avet; soin; car il y a des sous-variétés si dis[)0,sées à 
la coulure que, d’ordinaire, lors de la cueillellc, on trouve 
les gi-appes en grande partie dépourvues de raisins. Le 
canton de Monlbron est la contrée où il est le plus ré- 



Caunc. — tie plant est probablement ainsi nommé à cause 
de son port élevé, do sa souche longue et dressée. Il appar¬ 
tient au groupe des oabernels de la Gironde. Dans le II or- 
delais on le désigne sous le nom de petite Carmenère ou 
Carnunu’lh’. Les sarments qu'il porte sont minces et courts, 
la peau est lisse, presque luisanU^, Les feuilles sont ordi- 















nairemcnt à cinq lobes à sinus peu profonds. Des taches 
plus ou moins étendues, de couleur rouge sang, se mou- 
trenl souvent à leur surface lor-squ’elles ont atteint leur 
entier développement. Les grappes, pourvues d'un long 
pédoncule, sont peu ailées et de gi'osseur moyenne. Les 
grains rappellent, par la forme et le volume, ceux du 
pineau; ils sont croquants, mais leur saveur est moins 
sucrée et moins aromatisée que celle du fruit de ce cépage. 

La canne donne d'excellent vin qui prend du bouquet et 
du moelleux en vieillissant; mais elle est très-peu fertile et 
d’une production très-irrégulière. Les moindres intempéries 
suffisent pour la faire couler; aussi voit-on souvent ses 
sarments porter des grappillons, des vrilles terminées à leur 
extrémité par quelques grains de raisin. ,A.utrefois ce cépage 
était cultivé sur plusieurs parties de la Charente, notam¬ 
ment dans les cantons de ïlontbrun, de La Rochefoucauld, 
de Saint-Aniant-de-Boixe. Sa production est si inconstante, 
si éphémère, que sa culture est presque abandonnée dans la 
Gironde comme dans la Charente. 11 ne produit que i)ar la 
taille longue. 


Vrunellé. — Son jiorl est élevé comme celui de la canne. 
JjCs sarments de ce cépage sont coinUs, ronds, effilés, à 
nœuds rapprochés, revêtus d’un épiderme de couleur inar- 
l’on. Les deux [(remiers veux, à partir de la base, sont 
stériles. Le troisième, le quatrième, et souvent le cinquième 
œil, sont seulement fructifères. Ceux ijui avoisinent l’exlré- 
III i té termina le portent ni-dinairemenl des vrilles courtes, 
mais irès-entortillées. Les feiiille.s sont d’un vert médiocre¬ 
ment prononcé, peu cotonneuses en dessous, et se rappro¬ 
chent, par l'asjiect et l’étendue, de celles du pineau. Les 
grappes sont courtes, cylindriques, à pédoncule grêle et 
allongé. Les graiii.s sont ronds, espacés entre eux, d’un 
beau noir, d’une grosseur un peu au-dessous do la nioycnne. 
Leur maturité est assez tardive; elle coïncide avec celle du 
balzac. Ils ont un goût parfumé et sucré, et résistent facile¬ 
ment à lu pourriture. Ainsi, la foimie dressée de la souche, 
la couleur noire et la Ibiane globuleuse du fruit donnent à ce 
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cépage une certaine ressemblance avec l’arbrisseau épineux 
qu’on trouve sur le bord des haies, et qu’on appelle pru¬ 
nellier (/b'Hnw.v fipinosu). J)e là le nom de prunelle donné au 
plant dont il est ici question. 

Ce cépage se plaît dans les terrains secs et y vit très- 
longtemps. lî exige une taille longue; sans elle il resterait 
à peu près stérile. C’est en pai'tie à cette cause qu’il faut 
attribuer son abandon par nos vilicultciirs, qui appliquent 
inconsidérément îa tailh^ courte à reusemble de leurs cé¬ 


pages, il est peu fertile, mais il produit un vin excellent, 
très-coloré, riche en bouquet, et d’une longue conservation. 
Son aroinc rappelle celui du vin de Bourgogne. Cependant 
le prunellé tond de plus en plus à disparaître de noire 
dcpartemciil. On ne le rencontre plus i[uc dans quelques 
vieux vignobles de l’arrondisse meut de Ruffec, parce que 
le vigneron ch areu tais recherche avant tout l'abondance 
des produits. 

Le prunellé présente deux variétés qui ont entre clics une 
grande ressemblance extérieure ; mais l’une est sujette à la 
coulure, taudis que l’autre y résiste facilement. Le système 
de sélection serait donc ici d’une importance majeure. 


Marocain. —Ce cépage tend également à disparaître. On 
ne le trouve que çà et là, pai- pieds épars, dans l’arroiulis- 
sement de Cognac. On le cultive maintenant autant comme 
raisin de table que comme l’aisin de cuve. Ses sarmeiils 
sont généralement grêles, et ré])idcrme revêl une coloi'alion 
rouge. Scs feuilles sont fortement découjiées ; les grains, 
d’un noir peu intense, sont ovales, espacés sur la grappe, 
qui est longue et peu ailée, (jes raisins ne possèdent ordi¬ 
nairement qu'un seul pépin. Leur saveur est agréable et 
sucrée; ils croquent sous la dent et so conservent facile¬ 
ment. Séchés au soleil on au four, ils acquièrent des qua¬ 
lités sapides remarquables. Ce cépage est d’une fertilité 
médiocre, et la maturité de ses fruits a lieu en saison 
movenne. 


Teinlui'ier. — Il est l’opimsc des précédents. Ce cépage 
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produit régulièromcnl, mais ses fruits sont de mauvaise 
qualité. Cultivé sur de larges surfaces dans le centre de la 
Franco, [iriticipaiement dans l'Orléanais et le Blaisois, il 
est répandu depuis longtemps dans la Charente, où il n’est 
employé qu’à donner aux vins la coloration foncée que 
recherche le commerce. Ce cépage se reconnaît de loin à la 
couleur presque ineaniale de ses feuilles, qui, au début 
comme au déclin de la veîgélation, conservent cette teinte. 
I.es grappes, de grosseur médiocre, ont leur pédoncule 
court; elles portent des grains petits, serrés et d’un goût 
acerbe. Le suc qui sort de ces grains est d’un rouge cra¬ 
moisi. 

Lorsqu’on fait cuver seuls les raisins fournis par ce 
cépage, on obtient un vin âpre et de mauvais goût. Au reste, 
on lie cultive le teinturier que comme agent de coloration. 
Uien ne fait souhaiter sa propagation, car il n’existe aucune 
relation entre la couleur des vins et leurs qualités hygié¬ 
niques. 


Pineau. — Je no mentionne ce céjiage que pour être 
complet, car il a disjiaru presque complélcmeiil des vi- 
giiubles charentais, à cause de sa fertilité trop restreinte. 
Le fin cé}pagc est d’une nature susceptible; il ne donne de 
produits réguliers qu’à une taille longue et dans certains 
climats, iroj) de chaleur lui est nuisible. Il réussit mal dans 
le midi de la France, parce que la maturité précoce de ses 
fruits les (ixpose à être dévorés par les insectes ou grillés 
de bonne heure par le soleil. Il y a quelques années, 
M, l’aignon planta dans sa piropriété de Monlgautlier, prés 
Mont brou, plusieurs ares de franc pineau de lîourg{)giie- 
MalgiV) les soins dont il a été entouré, ce céimge n’y a donné 
que de très-médiocres résultats, (l'est ainsi qu’en 18(>4 j’ai 
été témoin de la cueillette presque nulle de ces rai.sins. 
Ils avaieiilélé grillés j)ar les fortes chaleurs de la saison. 

La description du pineau est trop connue pour que je la 
renouvelle ici. .le rappellerai seulement (m'il s’accommode 
des terrains maigres et rocailleux, où ne pourraient venir 
des cépages plus fertiles et plus exigeants; qu’il produit le 
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vins les plus riches eu arôme, ei que la Bourgogne, la 
Clianipagne et la Lorraine lui doivent leurs meillcui’S pro¬ 
duits. 

Ci^patji’s /flancs, — F o/le. — (î'cst le cépage le plus com¬ 
mun et le plus ré})andu de la (llmrenle. Il est fertile, vi¬ 
goureux, très-rustique, s’accotmuoile de tons les teri’uiiis 
et de toutes les tailles, et résiste parfaitement à roïdium. 
Sa sève fougueuse développe à tous les yeux do taille des 
sarments qui doimcnt au cep une apparence buissoutioiisfî. 
C’est h cette végétation oxuhérante, désordonnée, qu'est dû 
probal)lcment son nom de l'o/le. Dans rarrondissement de 
Inliournc, dans cette terre de palus appelée rKnlre-Doux- 
Mei’s, on le désigne sous le nom A'Enrafjeat. C’est le 
cépage d'abondance de la conti’éc. Dans le Loi-et-Caronnc, 
(ui le nomme Vlant de Dame Idanc. Dans le Gers, les Pyré¬ 
nées, on l’appelle Vicptnüe. Cette déiioinination lui vient 
vraisemblablement de ce que la vigne restant basse, les 
poules j)euvent facilement en piquer les grains. Sa souche 
est, en effet, difficile îi élever à cau.se de la disposition des 
bourgeons à pousser dès la base, ras le sol. 

La végétation de ce cépage est pi’écoce. Il débourre cl 
tleiiril de bonne heui'c; aussi est-il très-exposé à éprouver 
les atteintes des gelées printanières. L’écorce dos sar- 
monls est épai.sse, l■ésisUlllte, et d’un blanc grisâtre; les 
inéi'itiialles sont courts, et chaque mi'ud porte ordinaire¬ 
ment deux yeux irès-aïquii'ents. Au moment où les bour¬ 
geons s’ouvrent, les premières feuilles qui se montrent sont 
cotonneuses et blanchâtres; mais, à mesure <ju’cllc.s se dé¬ 
veloppent, elles prennent ras]H:ct d'iin vm’l franc en dessus 
et restent médiocrement duveteuses eu dessous. Leur limbe 
est il cinq lobes, sillonné par des nervure.s prononcées. 

Les grappes sc niontrenl iiofnbreiises, courtes, de forme 
cylindrique, avec- })édonculc ligneux, très-court, fortement 
adhérent au sai-ment. l.es grains sont arrondis, très-serrés 
les uns conli'c les autres, de grossonr inoyeniie et pourvus 
d’nnc pellicule épaisse qui pourrit facilement. Leur saveur 
manque de délicatesse et de parfum. I.eur matui’ité a lieu 
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(iiî saison moyenne. Le vin qu’ils produisent est de qualité 
médiocre, d’un a.spect souvent louche et disposé à contrac¬ 
ter la maladie appelée graisse. C’est de lui qu'on tire les 
eaux-dc-vie les plus justement célèbres. Toutefois, lorsque 
les ceps sont vieux, végètent sur un sol sec et rocailleux, 
et que les raisins, au niomeiit de la cueillette, sont arrivés 
à leur entière rnaturité, le vin qui en résulte est de qualité 
bien supérieure, surtout si on a soin de le soumettre aux 
opérations essentielles du collage et du soutirage. Le vin 
blanc renommé que M. de Sanzillon récolte sur sa yiropriété 
du Cadusseau, commune de Montigiiac-le-Coq, est un 
exemple frappant de la justesse de celte observation. 

La folle présente deux sous-variétés distinctes : la folle 
verte et la folle jaune. 

La folle verte est la plus vigoureu.se et la jilus rustique 
des deux; mais c’est aussi celle qui se montre la plus dis¬ 
posée à la coulure et la moins régulièrement fructifère. Ses 
sarments sont longs, volumineux ; ses feuilles, largos, 
épaisses, sont d'un vert foncé. S leur jireraière apparition, 
leur bord lilire se montre légèrement violacé ; mais cette 
coloration est fugace. Quant aux grains, ils conservent tou¬ 
jours un aspect verdâtre, l't leur goât reste nu peu âpre, 
même à la maturité. Celte sou s-varié lé est la plus ancienne¬ 
ment cultivée dans l’Angoumois. Quand les circonstances 
météorologiques sont favorables, elle produit abondam- 
ment. 

La folle jaune pousse des sarments moins gros que la 
précédente. Ses feuilles sont d'un vert également moins 
foncé. Ses grapjtos portent des grains plus juteux, d'une 
saveur ordinaîi'emeiil douce; h la maturité, ils tendent â 
prendre, sous l'action du soleil, une teinte jaune dorée. 
Cette variété, la plu.s niéritante des deux, a été cultivée 
de]iuis longtemps dans la contrée de Cognac, où elle portait 
le nom de blanc de Champagne, (irâce au zèle de plusieurs 
viticulteurs, surtout de Martin, de Lignières, ancien avoué 
à Cognac, ce cé|iagc a pris depuis plusieurs années une 
extension considérable ; il tend à dominer et ù remplacer 
la folle verte. 
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lilanc Hmousîn .— Ce plant est nouveau pour l'ensernble 
du département de la Cliarentc. (Vest à l'abbé Fèvre, curé 
à Suaiix à la tin du siècle dernier, qu’est due la pi'opa- 
gatioii de ce précieux cépage, (ie laborieux ecclésiastique 
aimait à consacrer aux choses agricoles les loi.sirs de son 
ministère. Une magniliquo treille attenant au presbytère 
était l’objet particulier de scs soins; et lorsque la tour¬ 
mente révolutionnaire l’obligea à quitte)' Suaiix, il emporta 
avec lui des sarments de cette vigne. C’est au sein de sa 
famille, à Orlu, coiumune de Mérignac, qu’il vint so lixer. 
Lit, il mit en terre et soigna de ses [)i‘(q)res mains les bou¬ 
tures qu'il avait couservées. Elles |>rospérèrcnt. Bientôt il 
put les multiplier et les répandre dans la conti’ée, tin voit 
encoi'e à Orln l’enclos de vignes plantées sous sa direction. 
.Actuellement ce cépage partage avec la folle les faveurs 
du vigneron, notaiument dans les cantons de llouillac, 
d’Hiersac et dans quelques parties de celui de Jarnac. 

Le blanc limousin aime les terrains secs et fertiles, et 
préfère les coteaux aux vallée.s humides, où il s'altère facile¬ 
ment. Les sarments, de forme plutôt carrée que cylin¬ 
drique, ont les yeux développés et peu distants enli-c eux. 
Leur épiderme se montre coloi'é en rouge par bandes lon¬ 
gitudinales et parsemé de petits points gri.s noi)'atres. Les 
feuilles, en sortant du bourgeon, ont leur extrémité dentée 
légèrement rongeâtic; mais cette coloration ne dure que 
quelques semaines. Quand elles ont pris leui' foi'mc et leur 
apparence normale, on voit que leur surface e.st plane, 
leur envers est cotonneux, leur limbe de trois à cinq lobes 
bien divisés. 


Les grappes sont volumineuses et ailées. Leui' forme est 
celle du balzac noir. Quelquefois elles atteignent les dimen¬ 
sions de l’arainoiî. Les grains sont rond.s, assez serrés, 
très-juteux. Leur grosseur dépasse un peu ceux de la toile. 
La pellicule qui les recouvre est mince, d’un blanc piqueté 
de gris, et comme parsemée de taches de cendre. Les rai¬ 
sins ont une saveur douce, agréable sans être parfumée. 
Bien exposés au soleil, ils tendent à prendre une teinte lé¬ 
gèrement dorée lors de leur complète maturité. 
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O cépagp pousse plus tard que la folle el iiiûril huit 
jours au moins avant elle. Sa récolte l’emporte aussi en 
abondance, lorsqu’il n'éproitve aucune vicissitude atmo¬ 
sphérique. 11 est peu sensible à la gelée, parce qu'il pousse 
lard; il craint également peu la sécheresse, mais il est assez 
susceptible à la coulure, I.e vin qu’il produit est meilleur 
au goût, de jdus facile conservation que celui de la folle. 
L'eau-de-vie qui en résulte a un peu moins de finesse que 
celle de ce dernier cépage. 

Le blanc limousin a une svnonvmie assez étendue. Dans 
quelques parties de ce département, notamment dans le 
canton dWigre, il est appelé lîalzac blanc, à cause de la 
ressemblance de ses grappes avec le balzac noir. Dans Tar- 
rondissement de Confolens, dans les lieux qui sont voisins 
de son berceau, comme dans les commîmes de Nieuî, de 
Genouillac, de Suaux, de Vitrac, on le désigne sous le nom 
de Mavfjnac. Celte appellation lui vient du village de ce 
nom, lequel est situé dans la commune de Vilrac, sur un 
large coteau qui regai^de le sud-ouest. Au siècle dernier, les 
terrains qui dépendaient de ce village étaient couverts de 
vignes. Maintenant cet arbuste y est peu répandu. 11 a cédé 
la place aux céréales et aux prairies artilioielles ()). Quoi 


(S) Dans le département do la Charente, ce fait de diminution 
dans la viticulture n'est pas isolé. On Tobserve dans idusieurs 
communes fronliérea de la vigne. I.es cantons de Munlembœiif, de 
SainUClaud, en offrent de nombreux exemples. De même, les envi¬ 
rons de Ruifee, tpii possédaient autrefois des vignobles étendus, 
D"en présentent jdus anjourd'hui* Ainsi, des actes authentiques 
montrent qu'au siècle dernier let arlirisseau était cultivé avec soin 
dans le village de la More et sur le large plateau qui s'étend à 
roucsl de la gare de RulTec; or, depuis près d'un siècle la vigne a 
disparu de ces derniers points. Munier, dans son Recueil déjà cité, 
me parait avoir donné la véritable explication de cette diminution 
cul lu rate. Au tome ji. 227, il dit : « C'est une grande question 
M. en Angonmois, de savoir s^il est pins avantageux de planter en 
« vignes les terrains dans lesquels on peut semer du grain, que de 
* les convertir en terres labouraîiles* Cette question ne faisait 
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qu’il en soit ilc ces diverses dénominations, je préfère colle 
de blanc limousin, parce qu’elle lui a été imposée pai‘ son 
zélé propnijateiir, et qu'elle rappelle son orii^ine territo¬ 
riale, les contins du Limousin. 

Chalosse. — tl'est un cépage primitivenieiU étranger à 
la (lliarenle, et importé dans ce pays dejniis un siècle envi¬ 
ron. Ce nom lui vient de la eoiilrée appelée Chalosse, qui 
est située sur la rive gauche de l’Adour, ejitre !Vlout-de- 
Marsari et Ilayonnc. Là, ce jilant, connu sous le uoui de 
est ti‘ès-répan<lu. C’est pi'ohablement de ces 
lieux qu’il a été exti’ait, puis transporté dans notre dépar- 
tement. l.a ebalosso appartient à la tribu des chasselas. 
I.c fciidaiit vert, qu’on cultive avec tant de soin en Suisse, 
parliculièremcut sur les bords du lac Léman, a la plus 
gramle analogie avec elle. Ils appartiennent, du reste, riin 
et l’autre au même groupe de cépages. 

La chalosse végète avec force. Llle pousse dos sarments 
nomlireux, longs, rampants, qui s’cnclicvélrent entre eux 
et couvrent de leur ombre la terre qui les entoure et les 
raisins qu’ils supportent. Les mérilhallcs sont longs. Les 


« aucune (liffittillté ciiiireiois* Les blés valaient peu rJ\’irgent, la 
« vigne [ïrodinsaiL abomlammenl, le commerce des caux-dc-vîc 
(X était llorissaniT on ]>laiiiait et on replanUiil sans cesse, Stais à 
« présocit i[ue les grains sont clicrs, <|uc la vigne produit ])eu , ü 
tt semble qu'on ne doive lui destiner ([ue les terres scellés, » Ail¬ 
leurs le niéiTic auteur ajoute : « Depuis dix à doiue ans, les gelées 
« printanières anéanlisseiU presqu'en entier^ cinujue année, les 
« espérances du vigneron de rAtigouinois, j> Aînsl^ au coinmcn- 
ccmcnl du XVIlî''' siècle des circouslancos niéléorologiques et com¬ 
merciales favorables avaient fait étendre consiiiérablcment la cul¬ 
ture de la vigne. Des circonstances délavorablos de même nature 
ont conduit ensuite les cs|>rits Ü restreindre cette culture. 1/agri¬ 
culture niodenie tend de plus en plus à se spécialiser, La vigne a 
suivi ce coiiraiU; elle s est concentrée et groupée en souveraine 
sur une large zone du départeincnL, sans regagner toutefois à la 
périphérie le terrain jicrdu ù la fin du siècle dernier. 








feuilles, de grandeur moyenne, d'un vert peu foncé, pré¬ 
sentent cinq lobes aigus. Elles ressemblent h celles du 
chasselas cultivé en treille; seulement elles sont un peu 
plus cotonneuses en dessous. Les grappes sont allongées, 
peu ailées, garnies de grains oblongs, distants entre eux et 
d’une grosseur qui dépasse la moyenne. Ces raisins ont un 
goût franc, doux, sucré, lorsqu’ils ont atteint leur complète 
maturité, La pellicule qui les recouvre est mince, d’un 
blanc mat, avec disposition loutcfoi.s îi prendre une teinte 
légèrement dorée lorsqu'on pratique l’épamprage. 

Ce cépage est précoce. On le trouve cultivé çli et Hi danvS 
différentes parties de la Charente, Toutefois, c’est dans le 
canton d’Aigre qu’il est le plus répandu. Dans les com¬ 
munes de Fouqueure et de Yillejesus, il rivalise avec la 
folle pour Télendue de la culture. Quand l’année lui est 
propice, sa fécondité est très-grande. Mais il est sujet h la 
coulure, et, contrairement aux autres cépages de ce dé¬ 
partement, l’oïdium exerce sur lui des ravages fréquents; 
aussi dans ces dernières années n'a-t-il donné que de.s 
produits d’une valeur médiocre. Voilîi pourquoi, dans le 
Midi comme dans la Charente, la culture de ce cépage, 
loin de s’étendre, tend à diminuer notablement. 


Saint-Ê^nilion. — 11 pousse également avec vignetir. Ses 
sarments atteignent d'ordinaire plusieurs mètres de long. 
Leur intérieur est chargé de moelle, ce qui rend le bois 
mou , susceptible de s’altérer par les hivers rigoureux. 
L’écorce est d’uu blanc grisûtre, d'un aspect terne, et 
comme frappée de mort. Les nœuds sont trè.s-espacés. C’est 
même le cépage où les mérilhalles sont les plus longs. Au 
lieu d’émettre des rameaux :'i direction verticale, le saint- 
émilion produit des sarnienis qui tendent k ramper, à 
s'étaler sur le .sol. Cette disposition rend difficile sa culture 
à la chari’ue si la saison est un peu avancée. 

Au début de la végétation, les feuilles de ce cépage sont 
d’un vert pûle, luisant, comme vernissé. Ce rellel brillant 
diminue et s'amoindrit k mesure que ces organes arrivent 
â leur complet développement. Les feuilles apparaissent 
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alors larges, profondément découpées, et sillonnées par des 
nervures jaunîllres. Leur envers est cotonneux. Le limbe, 
ordinairement é trois lobes, est supporté par un long pé¬ 
tiole. 

Les grappes sont allongées, peu ailée.s, terminées en 
pointe, comme celles du ciiasselas. Les grains sont ronds, 
distants entre eux, d'une grosseur qui dépasse un peu la 
moyenne. A la maturité ils acquièrent une teinte jaune 
dorée qui rappelle celle des prunes de mirabelle. Si l’aspect 
de ces fruits est séduisant, il n'en est pas.de même de leur 
goût, qui reste toujours acerbe au moment delà cueillette; 
aussi les a-t-ou appelés Irompe-gonmiands. Mettant à 
prolil celte saveur êpre des raisins et la végétation très- 
active de ce cépage, plusieurs viticulteurs charentais plan¬ 
tent de préférence le saint-émilion en bordure, à la limite 
de leurs vignobles, le long des baies et des chemins fré¬ 
quentés, pour arrêter la convoitise des passants. Toutefois, 
ces raisins sont de bonne conservation; laissés au fruitier 
pendant quelques mois, ils perdent leur âpreté et prennent 
une saveur agréable. 

Le saint-émilion gèle rarement, parce qu'il débourre 
tard, en même temps que le balzac noir, dont il suit à peu 
près les conditions et les phases de production. Les années 
prospères on défavorables îi l’un se montrent presque tou¬ 
jours prospères ou défavorables îi l’autre : c'est ainsi que 
les années 1863 et 1864 furent nuisibles à ces deux cépages 
et les frappèrent presque de stéiâlité. Le vin qui en résulte 
est âpre au début ; mais il se dépouille peu îv peu de cette 
saveur et se conserve facilement. L’eau-de-vie qu’il pro¬ 
duit est de qualité médiocre. 

Le céjtage a été importé dans la Charente à une époque 
peu reculée. 11 y a un siècle à peine il n’était connu que 
dans reticlavc de Pétignac. Son nom paraît traduire une 
origine girondine. En réalité, son berceau est dans le nord- 
est de la France. Depuis un temps immémorial on le 
trouve, en effet, eultivé dans les départements de la Mo¬ 
selle, de la Haute-Marne, du Doubs. Mais là il est connu 
sous le nom de ilui*ncfu‘ ou de Gonaü, 
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Cotombard ou Colonibiev. — Il n'est autre que le ScmU- 
ton du Lot et de la Gironde. C’est à lui surtout que les vins 
de Graves et de Sauterne doivent leur célébrité. Au con¬ 
grès noniülugique tenu à lîordeaux en lS5Ü,cc raisin a été 
classé dans la tribu des pineaux.. Le col o ni bar d a été in¬ 
troduit d’abord dans la Cliareiite-lnlérieure, ]mi.s de là est 
arrivé dans la Charente, où il s’est cantonné (‘à et là, 11 
conserve l’appellation de colombard dans tout l’arrondisse- 
rneiit do Cognac et dans le canton de Uonillac, mais dans 
les environs d’Angoulônie on le désigne vulgairement sous 
le nom de Chiné, expression probablement tirée de l’in- 
dustrie des étoffes, car répiderme des sarments de ce 
cépage est blanc, et parsemé de points gris noirâtres. Ail¬ 
leurs encore, il est connu sous la dénouiination de Dlanc- 
r/oHx, à cause de ses qualités sapides. 

Les sarments du colombard sont généralement d’un 
mince volume; leur écorce est blanche, pointilléc de gris. 
A l’instar de la folle noire, les rameaux de ce cépage se 
disloquent facilement. Los feuilles sont d’uu vert pfde, 
petites, à cinq lohos, et découpées à leur péripliérie en dents 
de scie. Les grapjies sfuit allongées, peu rameuses, et sup¬ 
portées par un long pédoncule. l^i'S grains, d’une grosseur 
un peu au-dessous de la moyenne, se montrent ordinaire¬ 
ment clair-semés, tachetés de points gris, et tendent à 
prendre à la maturité une teinte rosée dans les parties ex¬ 
posées au soleil. Leur goût est sucré, tin, relevé. Leur con¬ 
sistance est ferme et leur conservation facile. 

Ge cépage pousse et mùiât en saison moyenne. H n’est 
fertile que par la taille longue. Il produit assez ahondara- 
menl quand il a pu surmonter les intempéries de la saison; 
mais il est très-sujet à la coulure. Partout il donne un vin 
généreux, riclie en bouquet et de facile conservation. L’eau- 
de-vie, au contraire, qui en résulte manque d'arome et de 
iiioelleux. Ifareinenl le vigneron charentais l'écolle à part 
les raisins de ce cépage pour en faire du vin; ordinaire¬ 
ment il les mêle à la vendange noire pour communiquer au 
halzac des ipialités plus hantes. 
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Saint-pierre. — Tout dans ce plant dénote une végéta¬ 
tion vigoureuse. Sa souche est forte et érigée ; ses sarments, 
à !a fois gros et longs, portent des nœuds saillants et assez 
rapprochés. Ses feuilles sont amples, épaisses, d’un vert 
foncé et d’un aspect luisant; ses grappes, de forntc presque 
cylindrique, SC montrent garnies de grains volumineux, lé¬ 
gèrement oblongs, à pellicule épaisse. 

Mais ce cépage a une végétation précoce, et il coule avec 
une grande facilité. Ses fruits nuirisseni tardivement, et 
pour peu que l’automne manque de chaleur, ils ne peuvent 
atteindre à leur inalurité. .lolgnons à cela que ces raisins 
sont dépourvus de qualité élevée, que d'ordinaire leur goût 
est un mélange de fadeur et d'àprelé, et qu’à leur complète 
maturité seulement ils présentent une saveur douce, mais 
dépourvue de parfum. Le vin qu’ils produisent est do qua¬ 
lité médiocre. En présence de ces défauts, on comprend que 
ce cépage ait dû rester cl soit resté dans des limites cultu¬ 
rales très-restreintes. 


liouiltaud, — La végétation de ce cépage est également 
très-active. Les rameaux qu’il porte sont d'une longueur 
qui dépasse ordinairement la moyenne. Scs feuilles, forte¬ 
ment découpées, sont à cinq lobes et d’une coloration verte 
médiocrement prononcée. Ses grappes sont peu ailées, à 
. grains ronds, assez, sei-rés, d’une grosseur ])arfois égale à 
celle des baies du saint-pierre. Leur saveur est douce, 
mais non parfumée. La pellicule de ces raisins est mince 
et se colore à la inalurité d’une teinte rosée plus ou moins 
prononcée; leur maturité arrive queUjues jours avant celle 
de la folle. TjC vin qui en résulte est de bonne qualité. 
Mais ce cépage est très-sujet à la coulure. Sa production 
est irrégulière, inconstante. Il tend aussi à disparaître de 
la culture générale, La taille longue lui est plus favorable 
que la taille courte. 

On distingue deux sous-variétés de bouillaud : le gros et 
le petit. 

Le gros bouillaud porte des raisins volumineux, d’une 
coloration rosée lrè.S'faib!e et parfois nulle. Ces grains se 
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trouvent très-peu serrés sur la grappe, qui, supportée par 
un long pédoncule, se détache facilement du sarment. Cette 
sous-variété est la plus sujette à la coulure. 

Le petit bouillaud, un peu moins précoce que le précé¬ 
dent, porte des grains un peu plus serrés et d’un volume 
moindre. Leur pellicule prend une teinte rose foncée, pa¬ 
reille îi celle de la pêche, lorsque ce cépage croît dans des 
terrains pierreux, bien exposés aux rayons solaires. Les 
vignerons le pi’èfèrenl généralement au gros bouillaud. 

Donne. — Ce cépage est vulgairement appelé Chevrier 
par les vUiculteurs des cantons de Montbron etdeLaRoche- 
foucauld. Son port est élevé, ses racines sont superficielles 
et presque traçantes. Il pousse des sarments longs, volu¬ 
mineux, revêtus, à leur base surtout, d’un épiderme plus 
ou moins rougeâtre. Scs yeux sont développés et les méri- 
thalles d’une longueur moyenne. Ses feuilles, d’un vert 
pâle, sont fortement découpées et souvent rccoquillées sur 
leurs bords. Ses grappes sont ailées, volumineuses, de 
forme pyramidale, pourvues de grain.s ronds, assez gros, 
peu serrés, de couleur jaune paille â la maturité. I.a saveur 
de CCS raisins est sucrée, agréable, parfumée. Ils pourrissent 
facilement si la vendange est précédée de pluies tant soit 
peu prolongées. Le vin qu’ils donnent est doux, sucré, 
agréable au palais. 

Au printemps, ce cépage est tardif è débourrer, et cepen¬ 
dant la maturité de ses fruits est très-précoce : elle arrive 
une douzaine de jours avant celle do la folle. Attirés par 
le goût sucré et un peu parfumé des raisins, les insectes s’y 
précipitent et parfois les dévorent avant la cueillette. La 
donne est sujette îi la coulure et d’une production incon¬ 
stante, Elle disparaît de plus en plus de la grande culture 
pour rester raisin de table. Elle est un des membres de 
la grande tribu des muscats, et présente une analogie mar¬ 
quée avec le muscat de Jésus qu’on cultive dans les vignobles 
du midi de la France. 

Bahac hlanc. — Ce cépage appartient à la tribu des 












malvoisies. Üe luutcs les variétés cultivées dans la Cha¬ 
rente, c"est celle où la maturité est la plus tardive et la 
conservation des fruits la inietix assurée. Ses feuilles sont 
larges, à cinq lobes, cl’uti vert foncé. Cette coloration verte 
est encore plus prononcée ([UC dans la folle blanche. Le 
pétiole est long, les nei-vures ajiparaissent mcdiocrenicnt 
saillantes. La face inférieure du limbe est couverte d'un 
duvet cotonneux persistant. Les grapjtcs sont allongées, 
ordinairement ailées et de grandeur moyenne. Les grains 
qu'elles portent .sont peu serrés, de forme ovalaire bien 
dessinée, forme qui reste constante depuis leur première 
évolution jusqu’à leur enlior développenient. Leur consis¬ 
tance est fei'inc. Ils croquent sous la dent et présentent iin 
rellct légèreuierU doré lorsqu’ils ont atteint leur maturité 
com|)létc. Leur goiU devient alors excellent. Le vin qu’ils 
produisent est clair, limpide et de bonne conservation. 

Le balzac blanc est assez largement répandu dans les 
communes qui avoisinent Angoulême, mais il est peu cul¬ 
tivé ailleurs. Ce sont ses raisins qui approvisionnent en 
grande partie les marchés de cette ville pendant la saison 
d’hiver. Pour mûrir, il exige rexposilion du midi et sur des 
coteaux qui le mettent à l’abri des vents du septentrion. 
Les vignobles nouvellement plantés contiennent à peine de 
ce cépage. 


Pinçait blatte. — Cette variété, quoique médiocrement 
fertile, e.st néanmoins généralement plus productive que 
çellc du pineau noir. Les vins si estimés de Saumur cl d’An¬ 
gers sont dus à ce cépage, 11 est rustique, pousse des sar¬ 
ments peu volumineux, mais qui se soutiouncnl bien parce 
que le bois est dur et résistant. Les grappes courtes portent 
des grains arrondis, avec ponctuations brunes, et, à 
l’époque de leur maturité, ces raisins tendent à prendre 
une teinte dorée. Leur saveur est douce et sucrée. 


SaiLvignon, — H a une grande analogie avec le pineau 
el fait partie de la même tribu. Le cep reste grêle; il porte 
des grappes courtes, cylindriques, à grains serrés, légère- 
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ment oblongs, de grosseur médiocre, ordinairement pour¬ 
vus d'un seul pépin. Ces grains ont une saveur sucrée et 
parfumée qui les rend trés-agréablos au goût. Ils pro¬ 
duisent un vin de haute qualité. 

Mais le sauvignon, comme le pineau, n'existe presque, 
dans les vignobles de la Gbarenlc, qu’û Tctat de souvenir. 
On ne trouve ces cépages que çà et là, par plants isolés, et 
seulement parmi les vieux vignobles. Le viticulteur actuel, 
visant plus à la quantité qu’à la qualité des produits, fait 
disparaître les fines races, de fertilité médiocre, pour les 
remplacer par des cé|)agos communs, plus fructifères, qui 
donnent un vin plus abondant, mais très-inférieur en sa¬ 
veur et en longévité. 

Tels sont les cépages cultivés dans le département de la 
Charente. 

Ces cépages sont-ils en rapport avec le climat et la na¬ 
ture du sol de ce département? Répondent-ils aux données 
de la science et satisfont-ils aux besoins du pays et aux 
débouLhés commeixiaux? Telles sont les questions que l'es¬ 
prit se pose après avoir pris une connaissance exacte et 
intime de ces plants. 

Disons d’abord que la Charente produit deux sortes de 
vins bien dislimds : ceux dits de chaudière, qu’on destine 
à être transformés en eau-de-vie, et ceux de table propre¬ 
ment dits, qui doivent être consommés en nature.. 


Cépa(ies pour etni-de-vie. — Soh /e.s pim favorahlrs. 
— Cour donner de bons produits à lu distillation, les vins 
ne dcrnandenl ni grande richesse alcoolique, ni aïome 
développé, ni disposition à la longcvilé. Loin de là, l’ex¬ 
périence montre que les vins dépourvus de ces qualités, 
peu chargés d’alcool, d'une conservation cliflicile, sont la 
source des meilleurs spiritueux. Ainsi, dans les lieux et les 
années où les vins blancs sont presque désagréables à boire, 
d’un goût séveux, d'une teinte louche, d'une disposition 
marquée à contracter la maladie appelée graisse, on obtient 
par la distillation rcau-de-vie la plus fine et la plus déli¬ 
cate, celle qui a le plus d’arome et de moelleux. De même. 
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le vin rouge provenant soit du .saiut-rahier, soit du })al- 
zac, donne, quand il tourne, des e<aux-dp-vie supérieures 
en qualité h celles rie ces uiéines vins mieux doués de goût 
et de durée plus solide. D’aulre part aussi l'oljscrvation 
apprend que la qualité des eaux-de-vie est on raison invei'se 
de la richesse alcoolique des vins. Ia)rsqu'il faut, en effet, 
sûunielti’e à la distillation douze hectolitres de vin blanc 
pour obtenir un hectolitre d'ean-de-vio, celle-ci manifeste 
à Todorat et au goût Idoii plus de délicatesse que lors¬ 
qu'elle résulte d’iiiu* masse <le licpiido vineux innitié moin¬ 
dre. Donc, quanil on voudra produire des vins poni- être 
convertis eu eau-de-vie, il faudra choisir des cépages non 
pas <le distinction, mais, au contraire, des plants qui four¬ 
nissent des prodnils communs, niédiocres, d’uu goût peu 
relevé. t)r, à cet égard, la folle blanche figure au premier 
plan. Sa suprématie est iacontestable. Ni le colomhard, ni 
la chalosse, ni la donne, ni le saint-émilion, ni le pineau, 
ni le saiivignon ne peuvent être mis en parallèle avec elle. 
Mais, après la folle, le Idanc limousin [leut être considéré 
comme occupant le second rang dans cet oi'dre de produc¬ 
tion . Si j'ajoute que, toutes choses égales d’ailleurs, les vigne.s 
jeunes, vigoureuses, ti'ès-fécondes, sont celles qui engen¬ 
drent les s)iiriluenx les plus estimés, j’aurai complété ce 
qui a li'àil aux c;épage.s pour la production des bonnes 
eaux-de-vie. 

côté du cépage, le sid exerce sur la qualité des vins 
destinés h la chaudière une intluerice incontestable qu’il 
importe aussi de délormiuer avec soin. 

borsqu’on examine les terrains qui produisent les eaux- 
de-vie les plus JuslemeiU cérèhres de luHre département, 
on voit (pi’ils dérivent d’nn calcaire marneux, blanc plus 
ou moins nuancé de gris, doux au loucher, tacluinl les 
doigts, de consisiaucc tendre, friable, prompt à se déliter 
à la gelée, .lamais la roche qui constitue ce calcaire n’ap¬ 
paraît à l’air par bancs épais, mais par couches lamellaires, 
faciles à détacher du sol. Exposée à l’action dos agents 
atmosphériques, elle se réduit rapidement, en effet, en 
feuillets plus ou moins iuincf\s, et finalement en poussière, 
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qui, délayée par la pluie, se change en une pâte cohérente, 
disposée à adhérer avec force aux. chaussures et aux in¬ 
struments qui la remuent. 

Ce sol, formé de craie et d’argile unies d’une manière 
intime et homogène, ne craint ni les excès d’humidité ni 
les excès de sécheresse, parce que, d’une part, l’eau pluviale 
surabondante trouve un écoulement facile à travers les inter¬ 
stices nombreux de la pierre, et, de l’autre, parce que la 
présence de l’argile conserve au terrain une quantité sufti- 
sante d’humidité pendant les fortes chaleurs. Aussi divers 
cépages, eten particulier la folle, végètent-ils avec vigueur 
dans ce milieu, ou ils peuvent asseoir et étendre leurs racines. 
Gomme lâ la roche est géüve, d’une désagrégation facile à 
l’air, elle se montre impropre à fournir de bonnes pierres à 
bâtir. Voilà pourquoi les centres renommés pour les eaux- 
de-vie, comme Cognac, Segonzac, Harhezieux, etc..., sont 
obligés d’emprunter aux carrières du loin leurs matériaux de 
construction. Et lorsqu’on a recours aux moellons de laloca- 
lité pour élever des murailles, ou a soin de revêtir celles-ci 
d’un crépi épais (ju’on renouvelle fréquemment, alin de 
maintenir leur surface à l’abri des inlUiences destructives 
de ratniosphère. 

Ces caractères minéralogiques se montrent identiques 
dans tous les terrains qui nourrissent des vignes dont le 
suc produit ces eaux-de-vie à saveur douce et onctueuse, 
à arôme déli^'ai, qui rappelle celui de la violette et du jas¬ 
min mélangés. De loin on reconnaît ces sols privilégiés 
à leurs coteaux à cimes arrondies, à leurs vallons à pentes 
douces et régulières ; landi.s que les terrains à calcaire 
résistant, où les bords des plateaux se terminent en cor¬ 
niches saillantes snr[tlomhanl les vallées à flancs taillés 
à pic, engendrent des eaux-de-vie médiocres, sèches au 
palais, manquant d’arome et de moelleux. 

Partout où les conditions telluriques que je viens de 
spécifier se présenteront à l’observateur, il pourra planter 
avec assurance des cépages à eau-de-vie; il sera assuré 
d’obtenir non-seulement des récoltes abondantes, mais 
encore de.s vins qui donneront à la distillation des produits 
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alcooliques de liaulc qualité. C’est ce qui a été pratiqué 
avec tant de succès dans ce siècle îi la côte de Uoiiseiiac, 
près Lavalette, et sur cette longue bande de terre qui 
s’étend de Cognac a Salles. Là, le viticulteur a su, comme 
l’a dit le poète Delille, 

« Changer le sol ingrat en un terrain térillc. n 

M. Coquaiid a consacré un chapitre entier de son ou¬ 
vrage intitulé ; Description pfiijHiqiu\ paléonto- 

■ 

logûpie et înim^ralogiiiue du ddpüriement de la Cfuirente., à 
inonlrer les relations qu’il croit exister entre les étages 
géologiques et h's diverses qualités d’eau-do-vio. Il dit 
que celles de premier choix proviennent exclusivement 
de l'étage campanieii, et que les eanx-dc-vic des attires 
étages stml marquées d’une iiil'ériorilé évidente [tar rap¬ 
port à ces dernières. Or, ces indications tirées des seuls 
horizons géologiques sont incomplètes cl parfois inexactes. 
Qui no sait, par exemple, (pte les cantons d'Hiersac, de 
Uouillac, qui reposent sur les étages portlandien et kimme- 
ridgien, fournissent des eanx-de-vic bien supérieures aux 
cantons de Itrossac, de Chalais, d’Auhelcrre, qui a[)par- 
tieniienl à l’étage campaiiion? Et copetidant, la différence 
de ces niveaux géologiques (formalinn jurassique et craie 
supérieure} est considérable, et raiiparilion do ces terrains 
sur la scène du monde se trouve distante de [tlusienrs 
Ages, L’erreur de M. Coquand vient do ce qu’il s’est trop 
exclusivement attaché aux caractères paléonlulogiqucs du 
sol et a laissé dans roniltre les considérations nihun'alo- 
gicpies. (Icrtcs, ce n'esl ni l’abondance de l’oslrca vesiru- 
larie, ni de Voslrea froiia , ni du sphairulites llmnin- 
ghausiy etc..., qui siiflii pour communiquer aux vignobles 
de rétage campanien les conditions favorables à la bonne 
production des caux-de-vie; le nombre et la composition 
de ce.s fossiles ne permettent pas de s’arrêter à celte con¬ 
sidération. Ce-n’est pas non plus rélendue de la couche 
crayeuse propremeut dite qui contribue à donner aux 
eaux-de-vie plus de délieatesso, d’arome et de goût. En 
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effet, les terrains de la Clianipagne du nord-est de la 
France, ceux qui nourrissent les vignobles célèbres des 
arrondissements deKeims, d’Épernay, de Chrdons, appar- 
ticnnenl au même horizon géologique que l'étage campa- 
nien de la Charente, et cependant, quelle différence dans 
les produits! Tandis que du premier de ces terrains on tire 
un vin qui allie le caractère spiritueux à la suavité du goût, 
les sols charcutais qui lui correspondent géologiquement 
ne donnent que du vin médiocre, de difficile garde et 
pauvre en alcool. A la distillation, les vins du département 
de la Marne ne produisent que de l'eau-de-vic à saveur 
sèche, sans arôme, tandis que ceux de la Charente en¬ 
gendrent les meilleurs spiritueux du monde. D'autre part, 
on sait que les eaux-de-vie d'Armagnac viennent immé¬ 
diatement après celles des deux Charentes dans l’ordre de 
mérite. Or, le sol du département du Gers appartient au 
terrain tertiaire, tandis que l’étage cainpaiiien de la Cha¬ 
rente dépend du terrain secondaire, ha simple considéra¬ 
tion des étages géologiques, les seules données paléouio- 
loglfjLies, sont donc insulfisantes [lour caractériser, comme 
on l’a cru, l’aplilude du sol à constituer de bonnes eaux- 
de-vie. 

(Test dans la nature des cépages et dans la constitution 
minéralogique du terrain qu'il faut puiser les véritables 
éléments de ce problème. Un mélange d’ai-gile et de chaux 
carbonalée en de telles proportions que la roche qui en ré¬ 
sulte soit tendre, facile h entamer, très-disposée à .se dé„ 
liter à la gelée et à constituer un terrain meuble, est la con¬ 
dition tellurique la plus essentielle. C’est précisément [larce 
que l’étage campanien présente, sur une zone étendue, ces 
conditions niiiiéralogiques an plus haut degré, qu’il a été 
pris pour type do ces grands crus d’eau-de-vie qualifiés 
par l’insage du nom de grande champagne. Mais, en défi¬ 
ni live, ce titre de noblesse doit s’étendre et s’appliquer à 
tons les sols fertiles de notre département où lu roche cal¬ 
caire, do texture grenue, se délite rajiidement et complète¬ 
ment sous l’inlluence des agents atmosphériques, et l’ex^ 
pression de petite champagne doit être réservée aux loca- 
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lités où cette désagrégatioïi est inconiplète. Voilà la vraie 
et pratique classiticatioii des crus d'eau-de-vie, et non celle 
donnée ai’liliciellement par le commerce. 11 est au reste facile 
de suivre par canton, par conmiune, par village, l’exaclilude 
de ces données consacrées non par le caprice et rintérôt, 
niais par une ex|)ériRncc sérieuse et prolongée. 

L’observation apprend que, dans le canton de Itouillnc, 
les communes de Gourville, de Genac, de Mous, de Marcil- 
lac, sont celles où la pierre est la plus marneuse cl la plus 
friable. Ce sont aussi celles qui produisent les eaux-de-vie 
les plus estimées. Dans le canton de lîlanzac on observe 
les mêmes jihénomènes. Là où la roche est le plus suscep¬ 
tible à la gelée, là également les pi’oduils spiritueux ont le 
plus de délicatesse. Tel est le cas des communes de Jiiri- 
gnac, de Champagne, de Mainfonds, de Saint-Léger, d’.'Vu- 
bcville. De même, dans le canton do Montmoreau, ce sont 
les communes de Saiiit-Cybard, de Saint-Laurent, de Saint- 
Amant, de Saint-Martial, où la roche est la jtlus tendre, qui 
donnent les eaux-de-vie les mieux douées d'arome et de 
goût. 

Ce rapport entre la qualité des eaux-de-vie et la nature 
marneuse du sol se révèle jusque dans les IVactioiis de com¬ 
mune. Dar exemple, les terrains qui avoisinent le village 
de Labernarde produisent un vin médiocre et de Teau-de- 
vie excellente, tandis qu’on oteerve le contraire pour le vil¬ 
lage de Laficliére.Etcepeiidant ces deux localités api>articn- 
nenl à laniêmeCümmuue(Saint-Amant-de-Boixc)cl se trou¬ 
vent sur des coteaux également bien exposés. Mais le pre¬ 
mier de ces villages est assis sur un terrain où la roche se 
montre en grande partie gélive, tandis que Lalichère rojtose 
sur un sous-sol pierreux qui fournit do bons matériaux de 
construction. Les faits de même iiatiire abondent dans ce 
département. Mais je dois me borner, et ne citerai encore 
à l’appui de ce principe qne la commune de Moididars, 
canton d'Hiersac. La partie de cette commune où le calcaire 
est sec et en plaquettes produit, en effet, de rean-dc-vie 
bien inférieure en (lualilé a celle de l’autre partie, où le 
terrain se montre à la fois très-fertile et de constitution ar- 
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gilo-calcaipe* Le même contraste apparaît, et d'une ma¬ 
nière plus saillante encore, entre les sols siliceux et les 
terrains marneux, ta commune d’Elriac, canton de Blan- 
zac; celle de Juignac, canton de Montmoreau; celle de 
Saiut-Preuil, canton de Cliâteauneuf, etc., en sont une 
preuve manifeste. Là où l'eau-de-vic provient des terrains 
siliceux elle se montre sèche au palais , presque sans 
arôme, tandis qu’elle acquiert un bouquet agréable et cet 
onctueux que les dégustateurs appellent longueur de sève, 
lorsqu’elle a pour berceau des calcaires marneux. Partout 
on trouve la confirmation de cette règle. Dans le départe- 
ûjent du Gers, coinine dans les deux ChareiUcs, pour pro¬ 
duire de bonnes eaux-de-vic on plante la folle ou pique- 
poule sur des terrains argilo-calcaires où les ceps sc mon¬ 
trent fertiles et vigoureux. Le canton de Cazaubon, qui re¬ 
présente la Champagne de rAnnagnac, repose tout entier 
sur un sol calcaire mêlé d'une forte proportion d’argüe. 

Telles sont, au point de vue des cépages et du sol, les 
conditions qui iiillucnt le plus sur la production des bonnes 
eaux-de-vie. 


Cépaijea pour vins de tables.—Sols les mieux appropriés. 
— Une fâcheuse tradition porte le cultivateur charentais à 
planter pêle-mêle scs diverses variétés de vigne, à con¬ 
fondre sur le rnème so! et les cépages destinés à fournir du 
vin de chaudière et ceux dont les produits doivent être con* 
sommés en nature. Or, comme je l’ai montré plus haut, il 
existe un antagonisme marqué, tant au point de vue du sol 
que sous le rapport des cépages, entre les conditions pro¬ 
pices à la production des bonnes eaux-de-vie et celles qui 
sont favorables à rélaboration des vins de table de haute 
qualité. Tandis que ceux-ci demandent des cépages tins, 
des sols secs, les vins pour eau-de-vie exigent des cépages 
grossiers et des terres grasses. C’est qu’en effet il est dans 
la nature des choses que les sols légers produisent, toutes 
choses égales d’ailleurs, des fruits plus succulents, plus 
riches en arorne et en sucre, que les terrains di.'iposés k 
retenir l’humidité et à faire pâle avec l’eau. Partout, les 
sols chargés d’argile tendent à enlever des sels, de la 
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saveur aux produits de la végétation et à développer 
dans les fruits de la vigne ces matières mucilagineuses 
qui, sous rinilucnce de l’éhullition, produisent le moelleux 
et le bouquet des eaux-de-vie d’élite. Il importe donc de 
réserver aux cépages destinés à donner des vins de table 
les terrains secs du groupe granitique, ceux de nature 
sablonneuse qui figurent sur la cai'tc géologique de la 
Charente comme étant d’origine tertiaire, les terrains juras¬ 
siques îi structure oc>lilliiquc,ot ceux des étages crétacés ofi 
la pierre durcit à l’air au lieu de s’y désagréger. 

.Mais, quel que .soit le sol, il importe, pour améliorer les 
vins de table de la Charente, de changer les variétés de 
vigne qu’on y cultive; car l’intluence exercée par le cépage 
sur la qualité du vin l’emporte de beaucoup sui' celle du 
terrain, et dans deux vignobles contigus, deux types bien dis¬ 
tincts de plants produisent d‘cs vins qu'il est facile de dis¬ 
tinguer à la première dégustation. Evidemment, notre con¬ 
trée, par son sol et son climat, se trouve dans d’excellentes 
conditions viticoles; et cependant les vins qu’elle i>roduit 
sont incomparablement inférieurs à ceux du Médoc et de 
la Bourgogne. Mais les cépages cultivés dans ces pays ne 
.sont pas ceux de la Charente, et ceux que nous cultivons 
n’existent ni dans le Médoc ni dans la Bourgogne. Tout 
porte donc à croire que notre département améliorerait 
considérablement scs produits vineux en faisant un meil¬ 
leur clioix de ses plants do vigne. 

Rappelons-nous que plus les cépages sont de haute race 
et appartiennent îi des variétés fixes, moins ils subissent les 
influences perturbatrices du milieu. C'est ainsi que, le mus¬ 
cat, transporté du midi au nord de l’Europe, conserve son 
cachet aromatique partout où il peut arriver ù maturilé. Do 
même, le furmint de Hongrie, transplanté dans le Langue¬ 
doc, a produit ù MM. Cazalis-Alliit, de l’Hérault, et Baumes, 
du département du Gard, un vin non moins délicat que 
celui de sa patrie elîe-méme. l’nreiileuient, le pineau de 
Bourgogne, cultivé à la pointe méridionale de l’Afrique, sur 
le promontoire granitique du cap de Bonne-Espérance, a 
gardé dans ces lointains parages les qualités élevées qui le 
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dislingucnl. Au contraire, dans aucun lieu , sous au¬ 
cun climat, on n'a vu la folle et le gros gamay du Mécon¬ 
nais produire des vins de distinction l’éelle. 

Autrefois, les vins de table de la (Charente avaient plus 
de tenue eide qualités sapides que ceux qu’on récolte main¬ 
tenant, parée que nos terres nourrissaient alors plus de 
cépages d’élite, (’/est ainsi que le pineau et le sauvignon se 
trouvaient cultivés dans la jduparl des vignobles de TAn- 
gouinois, que le prunelle était répandu dans les régions 
d’Aigre et de Uiiffec, que le verdot se montrait en nombre 
assez considérable dans les environs de liarbezieux. Ces cé¬ 
pages, d'une taible fertilité, ont été détruits par l’esprit de 
gain et remplacés ici par la folle hlancbe, là par le balzac, 
ailleurs par le saint-rabier. Mais la plupart des vins qui en 
résultent se gardent mal, supportent difficilenient les trans¬ 
ports, et sont frappés de discrédit. Leur bas j)rix est la 
cause principale de leur écoulement. Dans la première 
moitié du XV111“siècle, nn expédiait de Cognac, année com- 
iniiiie, trois mille barriques de vin blanc connu s(ms le nom 
devin des lloi’deries. Ovin,deslinésurloulaux Hollandais, 
provenait en grande |iarlie des communes de lUcbemontet 
deJaversac. Les cépages cultivés étaient des plants d’élite, 
et l’on avait soin de vendanger à deux ou trois reiu'ises 
dilïéi'cnlcs alin de ne récolter que des raisins très-mûrs. 
Mais, dès la tin du XVIIL siècle, on se mita arracher ces 
cépages et à les remplacer par d’autres variétés pins com¬ 
munes et plus fertiles, (iette transformation a eu pour ré¬ 
sultat de faire disparaître la qualité des produits, et depuis 
l’étranger a cessé de nous emprunter ses vins. 

Il iiiq>orle donc, pour relever et agrandir la réputation de 
nos produits vineux, de modilier nos cépages actuellement 
cultivés, de rechercher ceux (|ui, à une fertilité assez 
grande, donnent des vins d’une plus haute valeur. Pour at¬ 
teindre ce résultat, à quels plants faut-il s’adresser? Lst-ce 
à l’étranger ou à la France elle-même qu’il convient de 
faire appel? 

Dans sa magnifique collection de cépages établie a grands 
frais sur .son domaine de Larbonnieux, près de Ttordeaux, 






M. Bouchereau cultive depuis loiigtenips et avec soin les 
principales variétés d'Amérique : — le Kakiwba aux feuilles 
amples, cotonneuses, dont les raisins, gros, ronds, écartés 
entre eux, ont le goût de la fraise ananas; — le Worlinyton, 
qui présente une écorce hérissée de poils, dont les raisins, 
de grosseur médiocre, peu serrés, sont d'un beau noir et 
d’un goût musqué ; — Vlsahelle., dont les raisins offrent la 
singulière propriété d'être odorants comme un bouquet de 
fleurs. Leur |)arfum pénétrant ressendile à celui du cassis. 
Or, tous ces plants exotiques, du reste fertiles et très-rus¬ 
tiques, ne ])roduiscnl que des raisius peu sucrés dont le jus 
n'eiigeudre que du vin plat et très-peu alcoolique. Seuls et 
sans mélange, ils fournissent des produits iiiféi'ieurs aux 
nôtres; mais cultivés en minime proportion dans les vigno¬ 
bles qui ne donnent que du vin commun, ils communitjue- 
raienl Ji ce liquide le boutjuct qui lui manque. C’est ainsi 
que deux ou trois litres de moût é'tsaOt^Ue suOiraieiU pour 
parfumer instantanément deux hectolitres de vin de halzac 
ou de saitit-rabier. 

En Hongrie, des lianes du mont Tokay s’élève un vi- 
giiohle renommé par l’excellence de son vin, qu’on recon¬ 
naît il son goût très-délicat et à sa couleur ambrée. Le 
Funnint est le cépage dominant, et c’est à lui que ce vin est 
redevable de sa légitime célébrité. M. le comte Odart a 
longtemps cultivé en 'foiiraine ce plant d’élite; mais il lui a 
trouvé une disposition prononcée à la coulure, peu de fer¬ 
tilité, et une maturité si tardive, que rarement il parvenait 
à l’atteindre dans l’enclos où il était soumis à la culture. 
Pour que le fruit de ce cépage arrive régnÜèroment à son 
développmiient complet, il Uii faut une exposition comme 
celle du mont Tokay ou le soleil éclatant du Languedoc; et 
comme la Charente ne se trouve pas dans ces conditions 
pai'liculières, je ne conseille pas aux viticulteurs de ce dé¬ 
partement de tenter celle culture. 

C’est il la France, c’est aux contrées renommées pour 
l’excellence de ienr vin qu’il faut demander les bons cé¬ 
pages qui nous manquenl. 

Le.s variétés du Nord importées à CarliOiinieux et sou- 
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mises par M. Bouchereau à une élude atieniive n'ont géné¬ 
ralement donné que des résultats peu satisfaisants. Les ceps 
restent grêles et les raisins sontsujets au grillage. Toutefois, 
il me paraîtrait utile d'essayer dans la Charente la culture du 
Trammi’v ou Gentil Duret et du liie&ling ou Gentil Aroma¬ 
tique, qui sont les variétés les plus lines et les plus renom¬ 
mées de l’Alsace et de la Bavière rhénane. Ces plants pré¬ 
cieux poussent et m Cl rissent en saison moyenne, donnent un 
vin blanc d'une tinesse et d'un bouquet remarquables. Leur 
fertilité est notablement plus grande que celle du furmint. 
Dans les départements du Doubs et du Jura on cultive un 
cépage également renommé qu’on appelle Savaejnin jaune, 
lequel produit des vins blancs d’une couleur riche, d'une 
solidité à toute épreuve, d’une saveur et d’un arôme qui 
rappellent le lokay. Ce cépage porte des grappes de gros¬ 
seur irioyeime, de forme ailée, garnies de grains moyens, 
serrés, taclielés de gris et d’une couleur dorée Ions de la 
maturité. Mais cette maturité est un peu tardive; aussi ne 
convient-il de le cultiver que sur les terrains bien exposés. 
Il est du reste d’une nature rustique, résiste facilement à la 
coulure et dunne des fruits abondants qui ne se pourrissent 
prcs(iue jamais. La mullipHcation de ce cépage serait essen¬ 
tielle surtout dans les contrées où le vin est peu généreux, 
sans bouquet, de diflicile conservation. Ses raisins mêlés 
dans la cuve ù des produits communs communiqueraient de 
la saveur, du ton et pour ainsi dire de l’ame aux vins dans 
lesquels entrerait cette vendange. On le sait, c'est au cé¬ 
page connu sous le nom de Vionnier que Condrieu {Bhône) 
doit sa légitime renommée; c'est du plant appelé Mannenc 
que la contrée de Pau tire ce vin corsé et généreux qui 
mouilla le premier les lèvres d’Ileni'i IV. Mais ces deux 
derniers cépages ont une maturité tardive, et le mansenc, 
particulièrement, est très-sujet Ji contracter l’oïdiuni. Au 
reste, ce ne sont pas tant les cépages blancs que les cépages 
noirs de distinction qui manquent h notre département. 

Du midi de la France, la Charente ne peut tirer que des 
plants d’une importance douteuse pour noms. Ainsi, le dé¬ 
partement de riléraull, qui marche à la tête de la viiicul- 
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iiire méridioniale, iic saurait enrichir nos Y!gnol)les de 
variétés supérieures aux nôtres. L'/lramon, qui fait le fond 
de sa cuUiire, est d’une fécondité considérable. Il porte des 
grappes longues, ailées, volumineuses; mais ses grains 
mûrissent ti4-tard, et ils pourrissent avec une facilité telle 
qu’en Languedoc la vendange est com[)roniise .si des pluies 
surviennent lors de la cueillette. Be plus, ce cépage pousse 
de bonne heure, quinze jours envii'on avant notre ])alzac, 
circonstance défavorable pour notre zone, où les gelées prin¬ 
tanières exercent de si fréquents ravages. Le vin «pi’il pro¬ 
duit est de qualité très-médiocre. Tout doit donc contril)uer 
à repousser rintrodiiction de l’aramon dans notre dépai’tc- 
nient. 

Dans la Drume, il existe un plant, appelé Sirrha^ auquel 
le vin de l’Ermitage doit sa haute renommée, Ce lin cépage 
se reconnaît à ses feuilles larges, quinquélobées, duveteuses 
en dessous ; à ses grappes ailées, de forme allongée, pour¬ 
vues de grains d’un noir violet, serrés, légèrement ovalaires, 
d’un goût très-sucré et de maturité précoce. Il préfère les 
tcri'ains maigres et secs aux sols riches et humides. Mais, 
de même que le furmint de Hongrie et le franc pineau de 
îîüui’gognc, il manque de fei'tilité. Celle parcimonie dans les 
ju-oduils est un défaut capital dans un pays comme le notre, 
liabitué depuis longtemps à un rendement abondant de ses 
vignobles. Au reste, les bons vins .secondaires jouent dans 
la consommation générale un rôle bien plus important que 
les vins de luxe et de premier choix. A mon avis, le vrai pro¬ 
blème viticole actuel pour nos vins de table consiste à prendre 
des cépages qui, à une fertilité régulière et assez déve¬ 
loppée, réuniraient des qualités plus hautes que celles des 
plants actuellement soumis à la culture. Or, la Marne et la 
Cironde me paraissent posséder les variétés qui remplissent 
le mieux ce but. 

Dans le département de la Marne, deux cépages très- 
voisins, connus sous les noms de Plant Fcrf et de Plant 
Vei't-l)ore\ y sont cultivés sur une large échelle. Ce sont eux 
qui produisaient CCS vins rouges, autrefois si vantés, qu’on 
servait exclusivement au sac)‘C des rois de France, et que 
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la Faculté de Paris proclama couime étant les meilleurs et 
les plus salutaires de tous. Toutefois, ces vins n'existent 
plus qu’Ji l’état de souvenir. Les mêmes cépages ont con¬ 
tinué h être cultivés avec soin; mais les raisins noirs qu’ils 
portent sont maintenant destiné.s à produire ces vins blancs 
mousseux, pétillants, délicats, désignés sous le nom de vin.s 
de Champagne. Ces plants appartiennent à la souche noble 
de.s pineaux, tout en présentant une constitution plus ro¬ 
buste, une disposition Ji la coulure moins prononcée et une 
fertilité plus grande que la variété type qui forme les grands 
crus de la bourgogne. Le plant vert-doré, le plus productif 
des deux cépages précédemment indiqués, se reconnaît é 
.ses sarments ii nœuds rafqirochés, à ses feuilles petites, 
trilobées, à ses grajjpes courtes, de forme pyramidale et 
d’un goût irès-sucré. Tout me porto à croire que cette va¬ 
riété prospérerait dans noire département et y donnerait 
un vin franc, corsé et de bonne tenue, comme dans la Cham¬ 
pagne proprement dite. 

A coté de ces plants remarquables, plaçons ceux de nos 
voisins de la Gironde. Disons d’abord que les grands vins 
du Médoc et de Graves sont surtout le résultat du cépage 
connu sous le nom de caberncl-sauvignon, et que le vin a 
d’autant plus de qualité que ce cépage domine davantage. 
Mais à côté de ce plant d’élite il en est d’autres pins fer¬ 
tiles, mais de ([ualités moins hantes, que le vigneron de la 
Gironde cultive aussi avec soin. Ce sont le Malbec et le 
Merlot. 

Cos deux cépages présentent une grande analogie de 
mœurs, de poi l et de végétation. Ils sont également pré¬ 
coces, fertiles, et donnent des vins esiimés, mais de seiamd 
choix. JjCs grappes qu'ils porlcul sont nombreuses et de 
grosseur moyenne. I.es grains ont une apparence ronde, un 
air (leuri et un goût sucré. Mais le merlot est disposé à 
contracter l’oïdium, cl les fruits qu’il porte sont très-enclin» 
k la pourriture, tandis que lo malbec ne présente aucun de 
ces défauts. Yoilk pourquoi ce dernier cépage est plus 
répandu que le premier. 

Le malbec, qu'oii désigne dans le Lot sous le ■nom df 




pied-de-perdrix, règne sur cette vaste zone de terrain qui 
s'étend depuis les limites de l’arrondissement de Barbezieux 
jusqu’à Bordeaux, d’une part, et à Blaye, de l’autre. Peu à 
peu ce cépage tend à pénétrer dans notre département sous 
des noms divers : qucrcy, doiicc-noire, noir de Pressac. 
Depuis plusieurs années, on le trouve cultivé dans les envi¬ 
rons de Baignes, et c'est à lui surtout que le vin de Sainte- 
Radegondc doit sa renommée locale. De même, la commune 
de Bonnes, canton d’Aubeterre, est redevable à ce plant de 
l'aniélioralion récente mais réelle de ses vins. Près d’An- 


gouléme, M. Blanchard cultive depuis huit ans, dans sa 
propriété de lîaconneau, le noir de Pressac à coté du balzac 
et du saint-rabier, et il a remarqué que le premier de ces 
trois cépages était le plus précoce, qu’il l’emportait toujours 
en qualité et parfois en abondance, nolainmeiit dans la 
dernière récolte. Mais le malbec ne prospère pas seulerueni 
sur les terrains crétacés et tertiaires, les terrains juras¬ 
siques lui conviennent également.'G’est ainsi que sur les 
confins du département de la Charente, à Jouinelières, com¬ 
mune de Javerihac, M. Masse le cultive depuis quelques 
années avec grand avantage. L’expérience à son égard n’est 
donc plus à faire. La pratique lui a donné sa sanction sou¬ 
veraine; il ne reste plus qu’à étendre le cercle de sa culture 
et à éclairer les vignerons sur ses mœurs, sur ses qualités 
et ses défauts. Ce cépage exige la taille longue pour con¬ 
server sa fécondité naturelle. Il est assez sujet à couler dan.s 
sa fleur et à éprouver les atteintes des gelées printanières à 
<-ause de sa végétation précoce. Il rnérit huit à dix jours 
avant le balzac noir, résiste facilement au grillage, produit 
un vin fortement coloré, d'un goût franc, agréable, mais 


un peu mou. 

Toutefois, comme je l’ai précédemment indiqué, ni le 
malbec ni le mcrlot ne sont les pères des grands vins de la 
Gironde. Le Verdot et le Cabernet-Sanuignon en sont les 
facteurs les plus essentiels. Mais ces plants conviennent-il.s 
à la Charente? Le verdot, qui porte des grappes petites, 
cylindriques, à grains ronds, peu serrés, d'un noir violet, 
donne un vin excellent, de facile garde, mais d’un rouge 





peu foncé. Sa fertilité est faible, ol ses fruits mûrissent si 
tardivement que dans le 31édoc on n’opère leur cueillette - 
qu’eu octobre et novembre. Malgré .ses qualités vineuses, 
je im saurais recommander aux cultivateurs charentais ce 
tardif cépage. 

Il n'en est pas de même du calïei'net-sauvignon. (le plant 
d’élite porte partout les liaules qualités qui le distinguent, 
(’-’ost ainsi que le vignoble de Boui’gueil (Indre-et-boire) lui 
est redevable de sa célébrité, lài, il est connu sous le nom 
de Iji'eton. Dans l’arrondissement de Inbourne, ce cépage 
est appelé boucliet. Quelles que soient ses différente.s syno¬ 
nymies, partout on le l'oconnaît à ses sarments noués court, 
il scs feuilles petites et très-découpées, à ses gi'appes 
moyennes, allongées, un peu ailées, garnies de grains 
petits, ovoïdes, égaux, assez serrés, d’un bleu noirûtre, 
d’un goût relevé et très-juteux. Ces raisins, contrairement' 
à ceux du mei’lot, sc conservent très-longtemps sur pied 
sans pourrir. Ils donnent un vin riclie en couleui’, plein île 
délicatesse, et d'un bouquet agréable au Iiout de quelques 
années. Mais un s(U’lir de la cuve, le vin du cabernet-sauvi- 
gtion possède de la rudesse, un goût astringent assez pro¬ 
noncé, il cause du tannin dont il est cliai'gé. Voilà pourquoi, 
dans le Médoc, ou |>reiid souvent la précaution del'égrapper 
avant la fcrincntalion. Toutefois, l’addition d’une certaine 
quantité de mallvecet de mcriot, dont le vin est naturellement 
mou, suflit d'ordinaire pour corriger ce défaut passager. La 
inaturilé de ce céjiage a lieu en saison moycime; sa produc¬ 
tion est assez régulière, mais sa fertilité est médiocre. Je 
considère que sou introduction dans la Charente serait nii 
des moyens les jilus eflicaces d'améliorer nos vins juir l’ap¬ 
port des hautes qualités qui lui sont propres. 

Avant de tej'ininer celle revue ampélographique, disons 
quelques mots du .Inrançon. Ce plant, introduit depuis cinq 
ans par M. Gateau dans son jaialin d'essai de lîellevue, 
commune <î’Arjgoulénie, a pour origine le midi de la France. 
Transjiorté eu ISîJt par M. de lîoiisonge dans sa propriété 
de la Tenaille (Charente-Intcriciire), il a passé de là dans 
notre département, où il est destiné à prendre une place 





(léfillilive. (le eépagt* [luiisse et ileuril tiès-tiii'd, après le 
balzac noir, et il mûrit ses t'riiils île bonne heure, en même 
temps que I:i folle ]>l:iuche. La içeièo et la coulure sont 
[tresque sans iniluenee sur lui, à cause de sa tardive végé- 
tulion printanière ; aussi sa production est-elle d'une renuir- 
tpiable régularité. Dans les vignobles de >1. de flonsonge, 
ta forte gelée de mai ISfit ne respecta que le jurançon. Le 
cépage donna une récolte moyenne, alors que les antres 
variétés de vigne se trtmvérent frajqiécs d’une stérilité 
firesque absolue. Les sarments ((u’il produit sont à n(etids 
rapprochés, d’une consistance ferme, avec tendance con¬ 
stante il s'ériger, (l'est probablement îi eanse de cette dîspO' 
sition verticale des rameaux (en quille) que le jurançon est 
désigné dans le Tarn, dans le (îers, sous le nom de QuUlat 
ou plant dressé. O modo de végétation facilite comsidéra- 
hiement sa culture. Ses grappes, courtes, nombreuses, sont 
garnies de grains ronds, .seri’és, très-juteux, d’un goût 
agréable sans être relevé. La pellicule qui recouvre ces 
grains est si mince, qu'en pressant une grappe avec la main, 
il ne reste entre les doigts que la raile proprement dite. Le 
vin produit parce cépage est blanc, de lionne conservalton, 
sans acquérir, toutefois, les qualités de ceux qui résultent 
des plants d’élite. 

Voilii l’ensemble des cépages qu’iioo élude attentive me 
porto à préconiser pour la Cîiarente. Mais, pour leur réus¬ 
site, il importe au vigneron <le bien connaître les aptitudes 
de chaque race, les terrains, les expositions, les inode.s de 
culture qui sont les plus propres à leur développement. 
Le n’est qu’û ce prix que les efforts du cultivateur seront 
cüui’onués de succès. 

Dans la Lharente on est trop convaincu que les terrains 
essentiellement calcaires sont indispensables û la bonne 
venue de la vigne. Sans doute, le balzac, comme les plants 
vert et doré de la Champagne, préfère les terrains crétacés 
Mais il est d’autres cépages qui s'accommodent de forma¬ 
tions géologiques différentes. Ainsi les vignobles célèbres de 
l’Ermitage (Drôme), ceux également renominés de (ion- 
drieu et de Lôte-llôtie (llliôrie), s’élèvent sur îles terrains 
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(i’origine granitique. Il en est de même des produits du 
Beaujolais ; et, de plus, l’observation montre que les meil- 
leurs vins du Maine proviennent des terrains schisteux; 
que le chasselas n’acquiert toutes ses qualités sapides que 
sur les sols siliceux : témoin celui de Fontainebleau ; que le 
cahernet-sauvignon, le verdot et le inerlot produisent leurs 
meilleur.s fruits sur l’alios, c’est-ii-dire sur un terrain formé 
de sable et de graviers agglutinés par un ciment organique 
et silico-ferrugineux. C’est le sol du Médoc. 


Tout porte à croire que ces plants réussiraient dans la 
plupart de nos terrains qualifiés de tertiaires, où dominent 
les cailloux et le sable quartzeux. La plupart contribue¬ 
raient à l'amélioration de nos vins. Mais il est un cépage 
d’un nom réprouvé que je désirerais voir s’implanter sur les 
coteaux granitiques de l’arrondissement de Confolens : c’est 
le gainay. En appelant l’attention sur ce plant, je n’entends 
pas préconiser le gros gamay qu’un ancien duc de Bour¬ 
gogne, Philippe le Hardi, caractérisa par l’épithète d’iii- 
fàme, et contre lequej il formula, en 139î>, un édit de pro¬ 
scription. Ce gamay, ù grappes volumineuses et ailées, ù 
maturité inégale, qui donne un vin toujours aigrelet, mérite 
la réprobation dont il a été frappé. Il tend, du reste, à dis¬ 
paraître de la Bourgogne pour se réfugier dans lesenvîron.s 
de Paris, où il domine actuellement. Mais le cépage dont 
je veux parler est celui qu’on cultive de préférence dans le 
Beaujolais ; c’est celui qu’au congrès poinologique de Lyon 
on a désigné sous le nom de gamay noir, ou petit gamay, 
ou gamay de ChiUillon. Ce cépage, aux grappes moyennes, 
aux gt‘ain.s d’un noir bleuâtre, assez serrés, d’une forme 
légèrement oblongiie et d’une saveur sucrée, est fertile, 
précoce, et donne un vin estinté, d'un goût agréable et d’une 
conservation facile. 11 s’accommode des terrains pauvres, 
et n’acquiert toutes ses qualités que dans les sols schisteux, 
sur le granit et le gneiss. Importé dans la Lozère, il a 
donné d’excellents résultats. Il est à peu près certain que 
sur les terrains similaires de Confolens il obtiendrait un 


égal succès. 

Pour nos terrain.s calcaires, conservons le balzac noir 



comme plant ordinaire; seulement, au lieu de le cultiver 
partout et indifféremment, réservons-le pour !cs sols secs 
dits de groie, où la rociie, divisée en fragments, permettra 
aux racines de ce cépage de pénétrer et de s’étendre libre¬ 
ment. Lù scs produits acquerront plus de valeur que sur 
les terrains pétiâs d’argile. Toutefois, comme le vin de bal- 
zac manque partout d’aromc et de qualités relevée.s, il im¬ 
porterait de lui associer à la cuvée des moûts plus tins, tels 
que ceux du plant doré de la (lhampague, du malbec et du 
cabernei-sauvigiion du îtlédoc. L'immixtion des produits de 
ce dernier cépage sui’lout suftirait pour ennoblir le vin de 
balzac et lui donner le bouquet dont il est privé. 

Quant aux vins blancs de table, notre département pos¬ 
sède un cépage précieux, le coloinbard, dont les qualités no 
sont pas assez appréciées, cl dont la culture est trop res¬ 
treinte. Partout il produit du vin de très-bonne qualité; mais, 
comme il est sujet it la coulure, il conviendrait de lui asso¬ 
cier des cépages également méritants et d’une meilleure 
tenue : tels seraient le jurançon et le savagniii jaune. 

Je me suis appesanti sur la question des cépages, sur 
leurs mouirs, sur leurs caractères botaniques, sur leurs 
qualités et leurs défauts particuliers, parce que là est le 
foiidenient do toute bonne viticulture, et qu’une obscurité 
profonde couvre ce sujet important. Si le traité de commerce 
avec l’Anglelcrre n’a pas accru le débouché de nos vins, il 
faut l’attribuer surtout aux altérations qui les frappent, aux 
maladies que le transport contribue à accélérer en eux. 
évidemment, de meilleurs jours ne luiront sur ces pi'odiiits 
que !orst[uc le vigneron saui’a mieux les préparer et s'effoi’- 
cera d'introduire dans ses cultures des cépages de plus 
haut(! origine. Mais l’amélioration de nos vins ne contri¬ 
buera pas seulement à agrandir la renommée de notre pays, 
à répandre le bien-être au sein de.s populations, elle pourra 
contribuer aussi à y e.xcrcer une action moralisatrice. Qui 
ne sait, en effet, que l’homme est d’autant plus enclin à 
abuser des choses qu’elles sont plus vulgaires, et qu’il 
entoure au contraire d’une auréole de respect tout ce qui 
porte un certain cachet de distinction? La plaie de Tivro- 
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gnerie, si vive, si apparente dans le Limousin et la Bre¬ 
tagne, où l’on ne consomme que des boissons alcooliques 
défectueuses, ne se irionlrc que d’une manière rare et dis¬ 


crète chez les cultivateurs de la Côte-d’Or et de la Gironde, 
dont les vins ont des qualités si élevées. De la sorte, 
hüiuiiies et choses trouveront dans celte réforme des cépages 
et dans le perfectionnement de leurs produits une amélio¬ 


ration réelle et directe. 









CHAMTliE ni. 


De hi eiïHure do lu yiçiic« 


L’économiste J. B, Say a dit : « Ceîui-Ui n’est pas agri- 
« culteur qui se contente de recueillir des mains de la na- 
« tare. » Paroles vraies pour tous les végétaux, mais surtout 
pour la vigne. Rien, en effet, n’est plus variable que les 
produits de cet arbrisseau, suivant qu’on l'abandonne aux 
caprices de la nature, ou qu’on le soumet à un traitement ra¬ 
tionnel et à des soins appropriés. « Le vin fait sans cultiver 
ne sent que î'eau et l’acerbe; et celui t[ui est cultivé est de 
bon goiit, et plus chaud deux fois que celui des latnbrucs 
(vigne îi l’état sauvage). » Voilîi ce qu’écrivait Bernard de 
Palissy, et ce que l’expérience de chaque jour ne fait que 
confirmer. 

L’observation montre que la vigne donne des produits 
d’autant plus abondants et de qualité d’autant plus haute 
qu’elle n’éprouve aucun arrêt dans l’essor de sa végétation 
depuis le moment où s’ouvre l’enveloppe cotonneuse de.*; 
bourgeons jusqu’à l’époque où les fruits achèvent leur ma¬ 
turité, Une somme de chaleur à la fols régulière et élevée 
est nécessaire à raccomplissemenl de ces phases. 11 importe 
donc que le sol où la plante reste tixée la mette, autant 
que possible, à l’abri des vicissitudes atmosphériques, etar- 
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rive à la doter des conditions thennales imposées par la 
nature. 


Conditions tetlu7'iques générales favorables à la vigne. — 
Sans doute la chaleur qui met la sève en activité vient à la 
fois du sol et de l'air; mais lorsqu’on considère, d’une part, 
la lenteur avec laquelle la terre s’échauffe, et, de l’autre, la 
rapidité de végétatioi^ des plantes h basse tige dès l’appari¬ 
tion des premières chaleurs du printemps, on reste con¬ 
vaincu que ratruosphére est le grand foyer calorifique de 
la vigne. Or, la couleur du sol, son altitude, son exposi¬ 
tion, son état d’humidité, contribuent à augmenter notable¬ 
ment l’intensité de la chaleur et à accroître l'activité végé¬ 
tale. La piiysiquc montre, en effet, que les surfaces blanches 
réfléchissent presque tous les rayons solaires qu’elles re¬ 
çoivent, tandis que les surfaces noires les absorbent et les 
retiennent. Ces phénomènes, si appréciables sur les corps 
polis, Schübler a démontré expérimentalement qu’ils se 
produisaient sur le sol arable proprement dit; et de Saus¬ 
sure rapporte que les habitants de (Ihamouny répandent de 
lu terre végétale noire sur la neige pour en accélérer la 
fonte et avancer l'époque où ils pourront ensemencer leurs 
champs. 

Cos lois physiques nous expliquent pourquoi dans la 
Charente la vigne ai'rive a mûrir régulièrement ses fruits 
sur les terrains calcaires d’aspect blanc, et pourquoi sur le 
lias voisin des roches granitiques, sur le grès, le schiste, 
l’amphibole, la syénite, le granit, qui ont une couleur fon¬ 
cée, un pouvoir rayonnant faible, cet arbrisseau exige des 
‘ expositions parliculièros et une chaleur élevée des mois de 
septembre et d’octobre i)oni“ conduire ses raisins à matu¬ 
rité. 


Dans les pays chauds, les terrains en plaine sont preft':- 
rables aux cultures .sur les collines et sur le penchant des 
montagnes. Il est un proverbe répandu dans la Sicile qui 
dit de ne planter la vigne que lîi où un tonneau reste fixe. 
Dans les climats chauds, en effet, on n’a point à rechercher 
la chaleur; il faut, au contraire, s'efforcer d’éviter scs excès. 
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Mais il n’en est pas de môme pour notre département, et en 
particulier pour l’arrondissement de Confolens, Là, au lieu 
de fuir les ardeurs du soleil, la vigne les recherche, et ce 
n'est que sous l'action stimulante de ses rayons qu’elle vé¬ 
gète avec force et donne des produits rémunérateurs. Or, 
l’inclinaison du sol vers le midi, à l’abri des vents septen¬ 
trionaux, transporte le terrain dans un climat i)lus méridio¬ 
nal et permet la culture avantageuse de la vigne, alors que 
cette plante est impuissante à prospérer dans des sols de 
même origine, mais dépourvus de ces conditions orogra- 
phiques. C’est ainsi que dans le canton de Saint-Claud, les 
communes de Suaux, de Nîeu), assises sur le lias, donnent 
chaque année de bonnes récoltes devin, tandis que la vigne 
réussit difficilement dans le canton de Champagne-Mouton, 
où il y a contemporanéité dans la formation géologique. 
Mais, dans le premier de ces cantons, des coteaux nombreux 
tournés vers le midi sillonnent la contrée; dans le second, 
au contraire, le terrain se montre plat, en rapport avec celui 
du Poitou qui l’avoisine, et par conséquent ouvert à tous tes 
courants atmosphériques froids. La configuration du solest 
donc la cause essentielle de cette différence viticole. La 
même opposition et par les mêmes raisons se manifeste 
pour les cantons de Confolens nord et sud. (fes deux can¬ 
tons sont constitués par deux plateaux diversement acci¬ 
dentés qui vont en s’inclinant sur la vallée de la Vienne. Le 

canton situé sur la rive droite de cette dernière rivière est 

■1 

traversé de l’est à l’ouest par deux cours d’eau impoi'tants : 
le Goir et Flssoire, qui découpent profondément le sol et 
déterminent la formation de coteaux dont l’exposition au 
midi est très-propice à la culture de la vigne. Les com¬ 
munes de Saint-Germain, d'Esso, de Saint-Maurice, de lîri- 
gueil, de Lesterps, en sont un exemple. L’autre canton, situé 
sur la rive gauche de la Vienne, est moins accidenté, et ses 
reliefs présentent une direction générale du sud au nord. 
Aussi la vigne s’y montrc-t-elle à la fois plus rare et moins 
productive que dans le premier de ces cantons. La commune 
de Confolens même possède deux coteaux dont le vin jouit 
d'une bonne renommée locale. L’un porte h' nom de Ga- 







rennes, l’antre celui de Naurias-Combes. Ces deux coteaux, 
assis sur les bords de la Vienne, sont visités parle soleil de¬ 
puis son lever jusqu’à son coucher. 

J’insiste sur ces observations orographiques, parce 
qu’elles sont essentielles pour la prospérité de la vigne dans 
la région nord-est de la Charente, et qu’elles iiriiiienl ici 
en importance les considérations d’ordre géologique. Qui 
ne sait, en effet, que les terrains de cette zone sont sensi¬ 
blement (le même origine? Le fond de la plupart des vallées 
est formé de schistes cristallins avec couronnement soit 


d’amphibole, soit de syénite, soit de gneis.s, et le plus sou¬ 
vent de granit. La différence dans la réussite de la vigne 
lient donc dans ces contrées surtout aux reliefs et à l’orien¬ 
tation du sol. L’observation apprend que cet arbrisseau 
cesse de végéter dès que la température de l’atmosphfire 
descend à 8“ centigrades au-dessous de 0, On comprend dès 
lors que, dans les pays naturellement humides et froids, il 
soit indispensable de planter la vigne .sur un terrain qui 
puisse à la fois arrêter les courants frigorifiques et concen¬ 
trer a sa surface les rayons solaires qui échauffent et vivi- 
lieni la plante. C’est ainsi que dans la Suisse la plupart des 
vignobles ne prospèretitquc grâce à leur exposition au midi 
sur un plan incliné. lie même, ceux de la (mte du ïllume 
qui jouissent d’un grand renom reposent sur des coteaux 
tournés vers le sud ou le sud-ouest. Pareillement les grands 
crus de Volney, Nuits, Pomard, Chambertin, Clos-Vougeot 
s'élèvent sur le versant sud-est de ta chaîne de montagnes 
appelée du nom poétique de Côte-d’Or. M. Lamothe-Ver- 
gnelte a montré qu(i cette orientation place sensiblement 
cette chaîne de terrains dans les mêmes conditions de tem¬ 
pérature que le Bordelais et les vignobles du Rhin étagés 
sur les coteaux qu’abritent au nord et à l’ouest les monta¬ 
gnes des Vosges. Ainsi se vérifient ces paroles du poëte: 


Ojiportunatus ager lepidos qui vergil ad æstus. 

Imitons donc dans le choix des terrains et des cépages ce 
qu’en particulier les viticulteurs du Rhin et de la Moselle 






ont su faire avec tant d’inlelligenc^o et de soin, l’ar là seide- 
menl la culture de la vigne pourra s’élendre dans celle par¬ 
tie de notre département, qui se rapprochn par le climat du 
nord-est de la France. 

A côté de l’exposition du sol, considui’ons Faltitude, qui 
exerce aussi une intluence considérable. Uni n’a vu, au 
cotnmeiicenioiil du printemps, certaines vignc.s .situées dans 
les vallées être frappées [lar la gelée, taudis que celles qui 
se trouvent sur la liauleur rcslaieut en dchor.s de ses atteintes ? 
Or, les premiers bourgeons qui sortent renferment les pre- 
niiers tVuils, ceux qui arrivent plus tôt il maturité et qui pos¬ 
sèdent des qualités supérieures aux autres. L’altitude iiillue 
donc par elle-même sur la qualité comme sur la quantité 
des produits de la vigne. Au reste, dans les pays accidentés 
à grands crus bi hauteur à donner aux vignobles e.st prise 
en grande considération. O'est ainsi que les crus renommés 
de la Oôte-d’Or se montrent à une altitude qui varie de 
trj à 80 mètres au-dessus du niveau de la plaine qui s’étend 
à leur pied. De même, sur le célèbre colcan de l’Frmilage la 
vigne ne règne qu’à plusieurs mètres au-dessus de la vallée 
du Rhône. Je considère que poui’ la région gi'aiiitique de 
l’arrondissement de Confolcns il ne convient de planter la 
vigne qu’à 2ri mètres au moins au-dessus du thalweg des 
vallées, atîu de la mettre à l’abri des atteintes des brouil¬ 
lards, des vapeurs qui s’exlialcnl des uomljreux cours d’fuau 
qu’on y rencontre. Oette considération il’altilude, quoique 
moins essentielle pour le reste tle notre département, qui est 
moins humide et plus chaud, est cependant utile à observer, 
car partout les gelées blanches sévissent plutôt dans les 
vallées que sur les coteaux. 

Certes la vigne a de nombreux ennemis; mais l’excès 
d’humidité est son lléaii le plus redoutable ; aussi importe- 
l-iî de la planter loin des taillis, des liantes futaies, de.s 
prairies naturelles et ariiticielles, en un mot de tout ce qui 
produit et concentre des vapeurs liumidcs. Dans les rideaux 
d’arbres, les courants atmosphériques trouvent un obstacli* 
[lerinaneul à leur circulation. Les vallées étroites, resser¬ 
rées, tortueuses, sont également défavorables aux mouve- 
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rnenis de raii*. Ur, la gelée blanche, de même que la rosée, 
est impuissante à se produire lorsque le vent est assez 
intense pour enlever, par voie d'évaporation, rhnmidité 
condensée par le refroidissement nocturne. Voilà pour¬ 
quoi la vigne préfère les collines découvertes aux gorges 
resserrées. Sa prospérité est toujours plus assurée dans le 
[»remier que dans le second cas. C'est ce qu’avait constaté 
le grand poète de Mantone. 


(Icniquc apertos 

Bacclius amal colles. 

Une fois que le cultivateur aura planté sa vigne, il ne de¬ 
vra semer entre les rangs ni céréales d’hiver, ni plantes 
fourragères, parce que ces végétaux, par leur développe¬ 
ment touffu, attirent l’hunudité de l'air et favorisent au 
printemps la production des gelées blanches. Au reste, ces 
produits mélangés se gênent mutuellement dans leur déve¬ 
loppement, et rien n’est plus vrai en général que ce vieux 
dicton du XVI® siècle; Qui veut du grain n\i pas de vin. 
Toutefois, si on veut cultiver des céréales ou des fourrages 
dans l’espace placé entre les rangées de vignes, il faut que 
cet espace soit large de plusieurs mètres, et que les végétaux 
qu'on y cultivera soient distants de 80 centimètres au moins 
des ceps plantés en lignes. 

De même, le labourage à plat devra être préféré au labou¬ 
rage à binons, parce que les cavités longitudinales résultant 
de ce dernier svsièmc sont autant de réservoirs (l’humidité 
propres à nuire aux bourgeons si tendres et si délicats de la 
vigne. 

Sans doute il est impossible, malgré les précautions qui 
peuvent être prises, d’éviter l’action des gelées générales, 
comme celles (des 3et 6 mai 1801, parce qu'elles dépendent 
de courants d'aîr venus des régions septentrionales qui 
abaissent rapidement la température de toute la masse at- 
mosphéi’ique ; mais pour les gelées blanches, qui ont poui' 
cause exclusive le refroidissement dû au rayonnement noc¬ 
turne, il est possible de se mettre le plus souvent à l’abi-i 
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de leurs aiteintes eu observant les règles que je viens d’é- 
noncer. Voyez, en effet, la marche et le résultat de la gelée 
blanche des Id et 17 avril derniei’. Le froid ii’a sévi que sur 
les vignes placées dans une atmosphère humide, près des 
cours d’eau, sur des terrains encaissés ou entourés de ri¬ 
deaux d'arbres, sur les sols herbeux, et sur les vignobles 
ilont les intervalles des rangs se irouvaieni cultivés en cé¬ 
réales ou en prairies arliiicielles. Les jeunes bourgeons les 
plus rapprochés de la terre, et partant les plus exposés à 
l’humidité, furent ceux qui éprouvèrent de la part du fléau 
l'action la plus vive et la jdus directe. Il est donc permis de 
dire qu’un choix judicieux du terrain et une culture intelli¬ 
gente de la vigne suftiseiit ordinairement pour mettre cet ai'- 
hrisseau à l’abri des funestes effets des gelées blanches. 

Ces considérations établies, examinons quel est le mode 
de jdautation le plus favorable à la vigne, et quels sont les 
soins il lui donner. 


d/orffts divers de distributioji des ceps sur (e sol. — Lors¬ 
qu'on parcourt les vignobles de la Charente, on est frappé 
de l’extrême diversité qui règne dans la distribution des 
ceps sur le sol, dans leur espacement, dan« leur division 
|)ar groupes ou par rangs, dans leur mode de culture. Aucun 
principe fixe ne préside à ce travail d’inslallalioii et d’en¬ 
tretien, 


Généralement, le sol sur lequel reposent les vignobles de 
ce département est labouré au pic ou à la charrue sans 
larges interstices, sans excavations profondes pratiquées 
dans un but cultural. Mais dans le canton de Montbron et 
dans quelques communes de celui de La Uochefoucauld, ii 
existe au sein des terres complantées en vigne des coupures 
symétriques, de larges rigoles, des fossés profonds appelés 
Hases qui représentent une sorte de drainage à ciel ouvmrt. 
Là, plus le sol est argileux, plus les rases sont multipliées, 
Kn général, ces tranchées, de 1 mètre de profondeur en 
moyenne et de l mètre et demi à 2 mètres de large à leur 
{•artie supérieure, circonsci'ivent des carrés de terrain de 
8 à 25 mètres de célé. Ces rases sont constamment sans cul- 
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ture. Oiilrn leur fonr-tion assücliajiie, elles servent au vi¬ 
gneron de di'’pôt lors de la taille de la vigne et de la cueil¬ 
lette des raisins. 

Tandis que dans la partie orienlaie de ce département, 
surtout dans les cantons compris dans rarrondissemenl 
d'Angoulême, on ne rencontre d'ordinaire que des vignes 
pleines, plantées en foule, sans alignement régulier, par 
contre, dans la partie occidentale de ia Charente, notam¬ 
ment dans rarrondissemenl de Cognac, les plants de vigne 
se présentent généralement en lignes ou rangs séparés entre 
eux par des intervalles variables. Autrefois, les vignes dites 
en plein dominaient partout; maintenant c’est le système en 
allées qui, îi juste titre, attire le plus rattenlion du viticul¬ 
teur. 

Mais lorsqu'on jette ini coup d'œil sur les vignobles de 
notre circonscrijîlion, on remarque aussitôt une grande va¬ 
riété dans l’ordonnance de.s lignes et dans la distance des 


ceps entre eux. IM-cnons quelques exemples. — Dans rar¬ 
rondissemenl de lîarhczienx, on plante le plus ordinaire¬ 
ment en allâtes de un, deux et trois rangs espacés entre eux 
de l'".:s(U'i Les ce])S sont plantés daius le rang à une 

distance de o'“.Hn îi et les allées présentent une lar¬ 

geur de 2 mètres è2"'.8(.)si le terrain ne tloil recevoiraucune 
semence, et de ;i à 0 mèti'cs si on veut rendre le sol productif. 
— Dans l’arrondissement de Cognac, les vignes sont géné¬ 
ralement aussi plantées en allées; mais, le plus souvent, ces 
allées sont à trois rangs qu’on distance de deux trois 
pieds ((>"‘.00 à 1 inèU“e). Les ceps dans chaque rang sont à 
r''.:i3 ou l.’intervalle libre laisséoiUre chaque groupe 

de rangs de vigne représente quatre à six sillons, c’est-àdire 
2™.80 à ■i"'.20. — Dans l’arrondisscnient d'Angoulême, le.s 
différences de plantation sfuil encore plus considérables. On 
trouve des vignobles dont les ceps ne sont distants entre 
eux que de u'''.70, tandis qu'il est d'autres contrées où l’on 
plante à eu tous sens. Là où prédomine le système en 
allées, on voit des cliamps où la vigne est groupée par 
deux, trois, quatre, cinq rangs, et queIquefoi.s plus, et cha¬ 
cun de CCS groupes apparaît distant de 2 à 8 mètres. Dan.s 







l’impossibilité de suivre cette diversité partout, je iiio eon- 
tenterai de citer les cantons de lîlaiizac et d’Hicrsac. Dans 
le premier de ces cantons, la plantation par allées de dcii^ 
rangs commence à prévaloir rlans la pluiiartdcs vignobles. 
Mais là, on distance d'ordinaire les rangs de r".33, et ou 
donne aiiN. allées une largeur qui varie (uUre5’".!S3 el2'".(Jfi. 
Dans le caïUou d’iliersae, les vignes qui (latent de vingt ans 
sont plantées presque partout en plein ou par allées de 
quatre rangs. Maintenant le système par allées de deux :i 
trois rangs tend à dominer. Hn espace les ceps dams le rang 
do 5 pieds ou distance les rangs de (>"‘.35 à 

O'". 45, et on laisse entre ctiaqne groupe de rangs un inter¬ 
valle nioyen de i mètres qu’on ensemence ordinairement en 
céréales. 

Ainsi, respacenient des ceps et des lignes, legroupcinenl 
des rangs entre eux, apparaissent dans ce déparicmcnt d’une 
manière très-variable. On pourrait presque dire qu’il y a 
autant de modes de plantation qu’il y a de communes et 
de propriétaires. Si le joug des traditions retient quelques 
cultivateurs dans l’imitation exclusive du passé, il en est 
d’autres que le besoin d'innover jette dans de bizarres 
écarts. Evidemment, cette grande variété dans l’ordonnance 
des vignes trahit une grande incertitude d’idées, une ab¬ 
sence complète de principes dans cette branche do la viti¬ 
culture. Et cependant, bien planter la vigne, lui donner l’es¬ 
pace que comportent sa vigueui’ et sa nature, est un élément 
essentiel do durée et de rertililé. Kcchcrchons donc les i-é- 
gles qui doivent guider le viticulteur dans ce travail fonda¬ 
mental. 


T)n meiUeur (iroupemenl des plants de vigne. — Ee vi¬ 
gneron charcutais croit généralement augmenter la fécon¬ 
dité de scs vignes en écartant les ceps entre eux suivant 
l’infertilité du sol. C'est là une erreur capitale qu’il importe 
de faire disparaître. La vigne, en effet, comme toutes les 
autres plantes, ligneuses ou herbacées, pousse avec d’autant 
plus de vigueur, étend d’autant plus ses racines, qu'elle vé¬ 
gète sur un sol plus fertile : par (lonséquent, plus le terrain 
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sera riche, plus il lui faudra d'air, de lumière et d’espace 
jtour se développer. An contraire, plus le terrain sera mai- 
i^re, moins la vigne aura de vigueur, de disposition h éten¬ 
dre ses racines et ses rameaux, et moins aussi elle exigera 
d’espace pour son expansion naturelle. Ainsi, dans le Mé- 
doc, où la plantation de la vigne a lieu en lignes régulières, 
les ceps sont espacés entre eux de 1™.10 centimètres dans 
la ligne, et les rangs sont distants les uns des autres d’un 
mètre, üe sorte que, dans ce sol maigre, on compte environ 
!),00ü ceps à riieclare. Par contre, dans les palus de l’ar- 
rondissenienl de Libourne, où le sol est très-fertile, les ceps 
sont plantés en rangs distants de 2 mètres Pun de l’autre, et 
chaque pied se trouve également à 2 mètres dans le rang, 
ce qui donne 2,5()() pieds à l’hectare. Dans les plaines fer¬ 
tiles de rilérault, le nombre des ceps par hectare atteint à 
peine le chiffre de 4,000, tandis que, dans les sols crayeux 
de la Champagne et dans les sables du Cap-Breton, on 
coin])te 30,000 pieds de vigne sur une même étendue de 
terrain. Dans les sols maigres, en Médoc comme en Cham¬ 
pagne et en Bourgogne, si on phi(;ait les ceps a 2 mètres ou 
ù 1"’.30, les récoltes diminueraient de moitié, du tiers, selon 
que le nombre des ceps serait réduit ù moitié et au tiers. La 
quantité compense ainsi la faiblesse des plants en végéta¬ 
tion et en fructilication. La distance des ceps entre eux doit 
Jonc être proportionnée ù la vigueur des sujets et ù la ri¬ 
chesse du sol. Moins le terrain sera fertile, plus les ceps 
devront être rapprochés. Telle est la règle ii td)sei’ver. Les 
climats froids, en diminuant l’activité végétale de la vigne, 
diminuent en même temps respacement qui lui est néces¬ 
saire, et permeLlenl par là un plus grand rappi-oehenieiu des 
ceps. C’est ainsi que dans les départements de la Meurlhe 
et de la Moselle la distance la plus conminnc des plants de 
vigne est de 50 ecnlimètrcs en tous sens, ce qui donne 
40,000 ceps à l’hectare. 

Quel est pour la Charente le système de plantation le plus 
convenable? Quelle est la distance à observer entre les ceps? 
Voilà les questions que nous devons examiner. 

L’expérience montre que dans notre département un pied 
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de foile exige généralement un mètre carré de teri'ain fjoin- 
étendre convenablement ses racines. C’est \îi son aire ordi¬ 
naire et normale dans les sols médiocrement fertiles. Cet 
espacement donne 10,000 pieds par hectare. Dans les ter¬ 
rains plus riches la distance entre ces plants devrait être 
portée à l'",aü au carré, ce ({ui fournirait ti.Oit) ceps ;i l’hec- 
lare. César, dans ses CmnmetUait'êHy cite les terres des San- 
toncK parmi les plus fertiles d<t la (îaule. Cette l'éputation 
."i’est continuée jusqu’à nous. Aussi dans quelques cantons 
des arj’undissemeiils de liarbczicu.\ et de Cognac, où le sol 
rivalise avec les meilleurs de France pour la vigne et les 
céréales, conviendrait-il d’étendre encore cet espacement, 
de planter ces ceps à I™.üO, comme dans les plaines de 
l’Hérault. 

l'ianter trop près est partout une opération mauvaise. 
Sans doute dans les premières années la vigne donne plus 
(le produits; mais quand elle est arrivée à l'état adulte, 
c’est-à-dire versl'àge de 20, 2ti et 30 ans, au lieu d'étre en 
plein rapport physiologique, on la voit, au contraire, dé¬ 
cliner, perdre de sa vigueur et bientôt diminuer de fécon¬ 
dité. De là la nécessité de l’arracher, de la renouveler sou¬ 
vent. Or, cette opération, indépendamment du caractère 
onéreux qu’elle présente, est essentiellement préjudiciahle 
à la qualité des vins de table, car rohscrvation montre que 
les raisins récoltés sur des vignes âgées ont des qualités 
plus hautes que ceux qui proviennent <les vignes jeunes. Au 
reste, partout les plantes so développent mal, produisent 
incomplètement, lorsque les pieds sont trop rapprochés, que 
les racines s’enchevêtrent, que les tiges se confondent pour 
se disputer la terre, l’air, l’eau et lalumiè*re, qui leur sorii 
nécessaires. Ne le perdons pas de vue, en effet, la vigne est 
un arbrisseau vigoureux, naturellement disposé à étendre 
scs rameaux, et dont la production sera d’autant plus abon¬ 
dante et prolongée que le cultivateur saura mi eux le diriger 
dans cette voie d’expansion ; témoins les treilles, dont la 
longévité et la fécondité sont considérables, parce que leiii* 
disposition rameuse répond mieux à l’arborescence naturelli* 
de la vigne. Il importe donc do donner aux ceps un espace- 








iiHMil loujooi's .sut'üsaiit pour qulls puissent atteindre leur 
développement n or ni al. 

Mais il ne suftit pas de déterminer la distance tliéoi-ique 
des plants entre eux, il fiiut encore les disposer de manière 
à permettre une cuilure régnlière et économique. Or, la 
culture à la charrue est bien plus rapide, beaucoup moins 
dispendieuse que le labour à bras d’iiomiiie. Elle permet, 
pour racconiplissement de ce travail, de choisii- le temps h* 
jtîus opportun, de pi'otiter du momenl où l'état du sol sera 
le plus coMvenalilc pour l’exécution desfagons, de diminuer 
coTisidérablcnienl la main-d’œuvre et de renouveler plus 
souvent le labour, au giaind avantage de la vigne. La sub¬ 
stitution des animaux de trait cl des instruments aratoires 
aux bras exclusifs de riionime satisfait ù la fois aux vœux 
de récoîiomisie, deriiygiénisto et du moraliste. Par elle, on 
arrive à accomplir en nnjour, avec un cheval et avec un 
hornuK', le travail d’environ dix manœuvres, dont il est si 
difficile de sc procurer le concours eu temps voulu. D’autre 
part, elle relève le cuUivaleiir delà position pénible, contre 
nature, que lui imp<ise le immicnient constant du pic. Mais, 
pour atteindre ce but, il est néeessaire que la plantation soit 
régulière, que les ceps soient disposés en lignes parallèles, 
([ue le viliculleui* suive partout ce précepte du poète : Ponc 
in ot'dinn cf/cs. De plus, il faut que l’intcrvaUe laissé entre 
ces lignes pcrnictle le passage de lachan-ue. 

Toutefois, le labourage seul ne suffit pas à la vigne pour 
sa bonne venue. La terre, en nourris.sanl cette plante, s’épuise 
peu è peu. Pour maintenir sa fertilité, il faut l’engraisser de 
temps en temps, lui redonner les substances qu’elle lire si 
libéralement de son sein. Pour cela il est nécessaire de lui 
apporte)’ les engrais et amendements que réclame sa consti¬ 
tution, et de planter de manièi’é ù permettre une facile cir¬ 
culation des charrettes et des loinhereaux. Par ces véhi¬ 
cules, on opère le transport des matières fertilisantes beau¬ 
coup plus économiquement que par la hotte ou la brouette, 
qui seules peuvent pénétrer dans les vignes en plein. Un 
bon système de plantation doit donc se prêter au labourage. 
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au transport des engrais, an nettoyage, et au besoin au pa^ 
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A l’éxeiiipln (lu syslèiiié suivi dans l’Armagnat;, M. Uui- 
<i[lîanii;, depuis (luelques années, dans sa propriéu; 
de Vouzan, plusituirs liectares de vigne ;t une seule ligne de 
ceps distants dans rang de 1 nu'ître, et les intervalles des 
lignes ont une largeur do ri pieds (t"*,(ni). l’ar ce mode de 
plantation le labour s’exécute avec une (diacnie traîiuû' par 
deux bœufs attelés à un bnig joug, 'l’audis (pu! l'un de ces 
animaux ajtoie avec l'instrument aratoire un rang de vi¬ 
gnes, l’autre s'eu tient éloigné et passe près du rang voisin. 
Quant au transport des terres et fumiers, une (dian-ette dont 
l’essieu dominerait les ceps l’opérerait égabnnenl sans dif- 
licidté, en marcbanl dans la direction des lignes. 

(let ospacenieiit est convenable si le sol est peu fertile. 
Mais si la terre est riclie, engraissée d’humus, pourvue 
d’éléiiiciils minéraux en proportions convenables; si les cé¬ 
pages sont de nature vorace, comme le saint-émilion, les 
pieds exigent un plus grand espace pour leur développe¬ 
ment. Dans CCS conditions on observe, en effet, qu’au bout 
de quelques années de [)lantation, ces ceps, ne trouvant pas 
dans le rang une nourriture suflisanle, projettent leurs ra¬ 
cines dans les allées, y développent leur chevelu, que le 
soc de la charrue soulève et détruit successivement. Aussi 
je considère que respacmiient des vignes à 4 pieds dans le 
rang {r".3:{), et de '1 mètres (b? distance (uitre les rangs, est 
le système de plantation le plus convenable pour les sols 
fertiles de la Charente où domine la folle. Ces distances 
tlonneiU 3,7G0 pieds par hectare, Ibar là, le labourage à la 
charrue on à la lioue à cheval devient facile, les ciiarrettes 
on tombereaux, d’une largeur moyenne de pourront 

y circuler sans difliculté et apporte)’ les engrais et auiende- 
ineiits né(‘cs,saires à la plante; d’autaut que le tei’rage et la 
funiuï’C ue s’opèrent qu’en hiver, avant la végétation de la 
vigne, avant que les pampres iic'viennent encombrer le sol. 

Imlnis de rmililéde disposer lesce|)s en allées régulières, 
phîsieui’S vitiotllenrs chai’cntais se sont mis, depuis quel¬ 
ques années, à arrache)’ dans les vignes pleines la moitié 
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des ceps plantés. Quelques-uns ont enlevé un rang sur 
(leux, d’autres ont fait disparaître deux rangs contigus de 
vigne, en laissant intacts les deux autres rangs. Cet éclairci 
l>ratiqué sur des tcirains partout complanlésa pour but d(î 
substituer le labourage par les animaux de ti'ait îi la culture 
par les bras de rhoiumc, devenus de plus en plus rares et 
coûteux. Actuellement, quand un propriétaire veut planter 
son champ de vigne, il adopte le principe de distribution 
des ceps en allées. Mais ces allées, au lieu d’être à un seul 
rang, sont à 2, 3 et même i rangs. Ce système est vicieux el 
doit être combattu. 

Eu procédant de la sorte, les ceps placés dans le centre 
des lignes n’arrivent à recevoir par leurs racines aucune 
partie ou seulement des parcelles minimes des engrais et 
amendements qu’on répand dans les espaces vides; et quant 
aux feuilles, où s’élaborent les sucs aspirés par les spon- 
gioles, elles ne peuvent qu’incomplétement s’imprégner de 
l’air et des rayons de lumière qui sont nécessaires à la 
bonne vitalité de la plante. D’autre part, ce mode de plan¬ 
tation par plusieurs rangs groupés ensemble réunit en par¬ 
tie les inconvénients culturaux des vignes en plein, en ce 
sens qu’il oblige, par le rapprochement des ceps, à prati- 
<iuer le labourage à la main. 11 faut bannir ce .système mixte 
et s’en tenir i la])lanlatiou à un seul rang disposé comme 
je l’ai dit précédemment, et n’introduire aucune culture in¬ 
tercalaire lorsque la vigne aura acquis un certain dévelop- 
|)enienî. C’est ce mode de groupement des plants qui favo- 
l'ise le mieux la pénétration de la lumière el la circulation 
de l’air autour des ceps, qui permet la distribution des en¬ 
grais el amendements de la manière la plus avantageuse. 
C’est cette même disposition culturale qui rend l’emploi des 
instruments perfectionnés plus facile et plus général, qui 
allège le travail, le rend à la fois plus économique et plus 
expéditif. Qui ne sait que, faute de i)ras, souvent le premier 
labour donné à la vigne n’a lieu qu’à la fui de mai, alors 
que les grappes sont formées et les sarments déjà longs? Ce 
retard dans la culture, en même temps qu’il augmente la 
difficulté du travail, nuit au développement des produits: 
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la vigue, comme les autres plantes, deman<le des façons 
suftisaiites et en temps opportun pour acquérir sa vigueur 
et sa fécondité normales. Ajoutons que cette plantation en 
un seul rang permet de mesurer d’un regard rapide et sûr 
les défauts des diverses opérations de culture, et nous au¬ 
rons suflîsammenl justifié la prééminence do ce système. 


Orientation dea iûjne^. — Outre ces avantages, la planta¬ 
tion en lignes régulières convenablement distancées ombrage 
moins le sol, le dispose à s'échauffer davantage, et, parsnile, 
à bâter la maturité des raisins. Mais, pour que le but soit at¬ 
teint, il faut que les lignes présentent une orientation con¬ 
venable. 

b’exposition de Test a des inconvénients sérieux. Pour 
peu que la superficie du terrain soit disposée à conserver 
riiumidité, s’il est avoisiné par des rideaux d’arbres, par des 
objets propres h produire des brumes ou à empêcher leur 
prompte évaporation, le cultivateur doit concevoir de légi¬ 
times craintes sur la gelée, car les premiers rayons du soleil 
levant sont une des principales causes du désastre. 

L’exposition de l’ouest est également mauvaise. La vigne 
y reçoit, dans nos climats, les vents les plus funestes : ceux 
du nord-ouest. De plus, à cel aspect, l’évaporation de l’hu¬ 
midité ne commence que tard dans la journée. Dans les 
bas-fonds, l’air y maintient ses vapeurs humides, et les 
fruits v mûrissent difficilement, fai, eu effet, le soleil n’v 
l)rûjette ses rayons que vers le soir, lorsqu’ils sont très-obli- 
<iues, presque parallèles à l’horizon, pai* conséquent dispo¬ 
sés par leur incidence à se perdre dans l'espace sans 
échauffer notablement le sol qu'ils éclairent. 

L'aspect du midi convient davantage à la vigne, comme 
je l’ai dit au coiiuiieii cerne ut de ce chapitre. Pendant les 
[jremières iioures du jour, le soleil ii'y porte ses rayons 
qu’übliquemciu, de sorte que le sol ne se trouve éciiauffé 
que loitemenl et j>ar degrés. IjC premier effet calorifique 
suffit pour fiîire évaporer la rosée, séclier la plante; et 
lorsque la chaleur est parvenue à sou plus haut degré d’in- 
tensité diurne, le mal à redouter, la glace, a disparu eu 









— 7t2 




fjrande partie. Disons encore que cette exposition permet 
lin échauffcment plus considérable du sol, parce que les 
rayons solaires tombent plus perpendiculairement usa sur¬ 
face. De là plus de facilite pour la maturation des raisins. 

Mais, autant que le permettront la forme et l’exposition du 
teri'ain â planter, il conviendra de disposer les lignes du sud 
au nord. Ainsi établies, cliaque cep recevra également l’in¬ 
solation du levant et du eouchanl; et dans le milieu du 
jour, l’intervalle des lignes, n’étant pas ombragé, s’échauf¬ 
fera de toute la puissance calorifique des rayons solaires, 
alors que les fruits abrités par les pampres ne seront pas 
exposés il être grillés par le soleil. 

Voilà les règles à observer toute.s les fois qu’on pourra 
disposer des terrains à son gré. Mais on comprend qu’elles 
devront (léchir et qu’elles (lécliisseiU souvent devant les cir¬ 
constances locales, en présence des acci lents de terrain et 
de la disposition des pentes. F>t quoique la direction des li¬ 
gnes de l’eslà l’ouest soit défavorable, en ce sens que le sol 
se trouve ombragé aux heures où le soleil déverse le plus 
de chaleur, néaumoîiis, s'il y a une forte peule darus ce sens, 
il faudra y planter pour que l’eaii s'écoule facilement et que 
la culture soit rendue plus commode. Maissi l'inclinaison du 
sol est trop considérable, l’action de la charrue devient im¬ 
possible. Toutefois, si l’on a soin, eu plantant, de diriger 
les lignes de ceps perpendiculairement à la pente du terrain 
ou au moins obliquement, l’emploi des iiistrnmenls ara¬ 
toires pourra être étendu à un grand nombre de terrains on 
ils n’auraient pu fonclionners’il avait fallu les conduire pa- 
rallèlemenlà la pente. [>e [iliis, lorsque ces terrains inciiné.s 
auront une grande étendue, et qu’ils se trouveront au voi¬ 
sinage de chemins de servitude, il conviendra, pour alléger 
les travaux à effectuer, de couper perpendiculairomeiit et à 
certains intervalles les lignes de ceps par des roules de ser¬ 
vice ou des allées non plantées de vignes, afin qu’animaux, 
voitures, récoltes, débris divers des vignes, ne soient pas pé' 
niblemeni et inutilement transportés d’une extrémité d’une 
ligne à l’autre pour trouver une issue, un passage pour ces 
produits. 









Multip!icatio7i de la vigne, — Ces bases établies, exami¬ 
nons quels sont les meilleurs procéilés de propager et de re¬ 
nouveler les vignes. 

On le sait, on crée, on multiplie une vigne par le moyen 
des semis, des crossetles, des boutures, des jdants enraci¬ 
nés, des provins. 

Le Provitt est un sarment étendu sous terre, où il prend 
racine sans avoii’ été détaché de la souche d'où il provient, 
La lîontnre est le sarment de rannée qui a été coupé et 
implanté dans le sol, où il s'enracine et se d6velop]ie. 

La Crtmette est une partie de sarment poussée dans l'an¬ 
née et qui porte à sa base une petite portion de vieux bois. 
Sans celle annexe, la crossette ne serait qu’une bouture. 

l.e Plant enraciné est un jeune ee[) élevé en pépinière, o(i 
il a été planté sous la forme de bouture ou de crossette, 
LeSemw est un plant issu d'une graine appelée ici pépin. 
De ces divers modes de propagation de la vigne, voyons 
quels sont ceux qui sont les plus sûrs et les plus i‘apides, et 
auxquels îc vigneron devi'a accorder la préférence, 

La voie de reproduction par semis est extrêmement lente 
cl pleine d’inconstance dans les types ou variétés qu’elle 
engendre. Ihihamel assure qu’un pied de vigne élevé de 
pépin n’avait encore produit, ehe/, lui, aucun fruit au 
bout de douze aimées de semis et de culture, l'ourma part, 
j’ai constaté qu’un cep prr>venant de semis resté grêle, 
quoique bien soigné, était encore stérile, quoique âgé de 
quinze ans. L’incertitude dans la propagation des variétés, 
la lenteur de développement des sujets, ont fait depuis long¬ 
temps rejeter ce procédé de muIti[)licalion des vignobles. 

Imbus de l'idée que le nombre des racines augmentait 
avec la longueur de la tigi* souterraine, plusieurs viticul¬ 
teurs, à Thonicry comme ailleurs, se sont efforcés d’é- 
tcmlrc, (lar des conebages successifs, la partie de la lige 
enfoticée dans le sol. Or, des expériences î'écentes entre¬ 
prises et suivies avec soin piar la Société d’horlicuîlurc du 
département du Rliéne ont démontré «pie cette longue tige 
souterraine horizontalement étendue se trouvait en grande 
partie dépourvue de racines, ou qu’elle n’en contonail que 









de grêles et de courtes; que le chevelu le plus iioinbreux 
et le plus développé se rencontrait au dernier couchage, au 
point ou la tige, émergeant du sol, prenait la position ver¬ 
ticale. En continuant ces observations pendant plusieurs 
années, on a vu que les racines des années précédentes se 
tlélrissaieni, s’étiolaient et mouraient peu ü pou; que la pu¬ 
tréfaction gagnait à son tour le pied-mère, en sorte que ce 
long enfantement n’aboutissait, en définitive, qu’à une plan¬ 
tation en ligne verticale. Le couchage successif du sarment, 
pour produire un plant enraciné, est donc un procédé er¬ 
roné en principe et pratiquement anti-économique: erroné 
en ce qu'il suppose une multiplication illusoire de racines, 
onéreux parce qu’il retarde le résultat de la plantation et 
la rend plus difficile. 


Provignage. — Le provignage est un procédé non moins 
défectueux que le couchage proprement dit. Et cependant 
le provignage est le grand moyen que les cultivateurs em¬ 
ploient poni' regarnir les espaces vides dans les vignes d’un 
certain âge. Mais les provins engendrent des sujets mal 
équilibrés cl généralcineni }jeu vigoureux. Comme les ar¬ 
bres et arbustes provenant des branches recouchées, des 
colliers de racines se développent d’abord le long de la tige 
souterraine; mais, au bout de quelques années, il ne persiste, 
comme dans le couchage proprement dit, que les racines 
jdacées près du collet. Elles seules se maintiennent et se 
développent. Ce qui séduit le vigneron et le porte à em¬ 
ployer cc mode de repeuplement des ceps, c’est la grande 
quantité de raisins venus au provin à la première année. 
Mais il ne s’a})erçoil pas que, ce tribut une fois payé, les 
trois ou quatre années qui suivent sont très-peu produc¬ 
tives, et que la souche-mère d’où le sujet tire primitivement 
sa nourriture est frappée d’affaiblissement et parfois mfsme 
de mort. Joignons à ces considérations que le remplacement 
des vignes usées au moyen du provignage brise toute har¬ 
monie dans la plantation et rend impossible un alignement 
régulier des ceps nouveaux avec les anciens. Aussi, à 
l’exemple du vigneron du Médoc, qui, depuis longues an- 
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nées, a proscrit le provignage, faut-il engager le viticulteui' 
charentais îi abandonner cette pratique. Mieux vaut, quand 
une vigne est vieille et épuisée, l’arracher complètement 
pour la remplacer par de francs pieds, que de recourir k 
ces moyens de rajeunissement incomplet et insuffisant qui 
amènent k la fois perte de temps et plantation défectueuse. 
Toutefois, lorsqu’au sein d'un vign(»ble il viejit k mourir çù 
et Ik quelques ceps éloignés, et qu’on manque de plants 
enracinés pour les remplacer, il est un mode de provignage 
indiqué par M, le docteur Guyot qui présente un avantage 
marqué sur celui qu’on emploie généralement. Il consiste k 
enfoncera 20 centimètres de profondeur eu terre, et k l’y 
affermir en lassant la terre, l’extrémité d’un sarment 
restant attaché au pied d’où il dérive. Ce sarment, auquel 
on peut laisser un mètre et plus de longueur, prend vigou¬ 
reusement racine et produit beaucoup de raisins dams l'an¬ 
née du provignage. Eu le séparant du pied au printemps 
suivant, l’on a un franc pied bien établi et réellement fertile. 

Boutura (je. —- Mais le bouturage est le mode normal de 
plantation de la vigne. Il l'éunit la durée k la vigueur. C’est 
k lui que le cultivateur doit s’attacher pour fonder et re¬ 
peupler ses vignobles. Si l’on veut obtenir de bonnes vignes, 
il faut qu’elles soient plantées droites, de franc pied et en¬ 
tretenues de même, sans recoui'hage. Le l)ouliirage est donc 
un des grands pivots de la viticulture. M nici'ile, et par sou 
importance et par les controverses qu’il a soulevées, d’être 
examiné sur ses diverses faces. 

M. Payen a fait voir qu’il se développait de la matière 
amylacée dans les fibres de certains arbres pendant leur 
végétation, et que cette substance servait ensuite k formel- 
la cellulose qui constitue la charpente des nouveaux tissus- 
Étendant ses recherches k d’autres plantes, [larticulièrement 
k la vigne, ce savant chimiste a montré que cet arbuste sé¬ 
crétait de l’amidon pendant révolution des bourgeons, des 
feuilles et des fruits; que celte matière féculente s’accumu¬ 
lait dans les pousses ligneuses de nouvelle formation; 
qu’elle se reproduisait k mesure qu’elle entrait dans le 








mouvenitintde transformation organique; qu'elle se mollirait 
en proportions d’autant plus faibles que l’action vitale était 
moindre. La solution aqueuse d’iode accuse, en effet, une 
sécrétion amylacée abondante dans les parties ligneuses du 
SHrnieut d'où sortent les boui’geons et les racines en voie 
de développement rapide, tandis que les granules d’amidon 
deviennent fi peine perceptibles sur les organes atrophiés 
et là où sommeille la vie. C'est ainsi que les longs plants 
eni'acinés couchés horizontalement dans le sol, ainsi que 
les maigres bourgeons placés à la base ou près de la base 
des sarments, ne pi-ésentent que des traces de fécule. Voilà 
pourquoi les crossettes donnent une végétation moins ac¬ 
tive que les simples boutures, et pourquoi aussi les por¬ 
tions de sarments placées non loin de rexlréiiiité terminale 
jms.sèdent plus de force végétative que celles qui avoisinent 
l’insertion du rameau. Lorsqu'on jette les yeux sur les bou¬ 
tons d’une branche tl’arbre ou d’arbuste, on est, en effet, 
frappé de leur développement progressif à partir de la base 
insqu’au sommet de cette branche. Ces boutons se montrent 
(l’autant mieux nourris, d’autant pins rentlés, qu’ils se rap¬ 
prochent de la partie terminale, .Vussi a-l-on remarqué, 
pour les arbres qui se propagent par bouture, comme le 
peuplier, que les sujets poussent avec d’autant plus de vi¬ 
gueur et d’activité qu’ils sortent de branches plus jeunes, 
de branches prises au sommet de l’arbre. Or, ce qui est 
vi’aî pour les arbres est égalementvrai pour les vignes. C’est 
donc avec raison qu’il faut choisi)' les boutons à une cer¬ 
taine distam^e du vieux bois. 

Dans ces derniers temps ou a préconisé deux nouveaux 
procédés de bouturage de la vigne qu’il importe deconnai- 
ire et d’apprécier à leur valeur réelle, atin de prémunir le 
vigneron contre de funestes illusions et de trompeuses ati- 
iionces. Le premier est celui de M. Hiidelol, lequel consiste 
à mettre en terre de très-courts trançons desarment n’ayant 
pas plus de 2 centimètres de longueur et ne comprenant 
(|u’un seul oûl; le second est celui de M. Chantrier, qui 
n’emploie (pie des boutons moins volumineux encore, ré¬ 
duits à l’reil lui-même, qn’on l(’'ve en forme d’écusson. 
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Pour comprendre renracincmenl el le développement de 
ces faibles et courtes boutures, il faut voir dans les bour¬ 
geons autant d'individus distincts, et non de simples parties 
d'un seul et inème tout. Ou le sait, deimis longtemps les 
Il O rli cul leurs ont remarqué que les liges sarinenleuses de la 
vigne, ayant été introduites à leur extrémité, pendant l’iiiver, 
dans riiitérieiir d’une scu'cndiaude, y déveluj)i>aicnt loin 
pousses, tandis que les bourgeons qui sc trouvaient exposés 
à l’atinosplière froide du dehors restaienl dans leur en¬ 
gourdissement liiveriial. llu membre de riiistilut, M. I)u- 
chartre, a repris récenimcnt celle curieuse expéiâciicc en 
la rciidanl à la fois plus précise et plus probante. L’hivei' 
dernier,.du à décembre isd-i au hî avril IsGrî, dans les 
serres du jardin du Luxembourg, le savant académicien a 
exposé quatre pieds de vigne plantés en pleine terre l’aelion 
bmale de la chaleur, el il a vu que les portions de sarment 
.soumises à rinlluence de l’air chaud se sont développées 
promptement, ont donné des pousses de à 30 conliniè- 
tres de long, tandis que l’entrée en végétation n’a pas été 
devancée d’un seul jour sur tous les points de ces mêmes 
sarments qui étaient exposés au froid de l’iiiver. Il est donc 
[lermis de conclure de ces expériences que les bourgeons 
de la vigne sont doués d’une véritable indépendance phy¬ 
siologique, en vertu de laquelle ils jicuvcnt vivre cl sc dé¬ 
velopper isolément. Aussi, mis eu terre et seul à seul, un 
bourgeon de vigne peut germer et arriver à produire un 
plant complet. 

De ces deux procédés de bouturage ou de semis, quel est 
celui qui présente le plus d’avantage el de garantie de 
succès? M. le secrétaire i)cr[)élucl de la Société impériale 
et centrale d’agriculture a fait de nombreuses expériences 
pour résoudre cette question. De scs observations il résulte 
qu'en plaçant dans les mêmes conditions deux pieds de 
vigne plantés l'un d’après le système Dudelot, et l’autre 
d’après le systènie Chantrier, ces deux pieds produisaient 
en même leinps leurs bourgeons et leurs premières feuilles, 
mais qu’ensuile la bouture eu écusson développait des 
pousses notablement plus vigoureu.ses, et que dès la troi- 
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sième année elle avait acquis un développement double de 
celui que présentait la bouture par court trançon de sar- 
iiienl. 

.Mais, îi part la prééminence de ces deux procédés, l’es¬ 
prit SC demande si la bouture Chantrier et la bouture Hu- 
delot peuvent servir à la grande culture et prospérer en 
pleine terre? L’observation montre que, pour réussir, il 
faut que les yeux ne soient enfouis que de 2 à 3 centimè¬ 
tres, pour que cette légère couche de terre ne porte aucun 
•(bslacle au développement des bourgeons. Il faut de plus 
que la terre qui les re^îoit soit bien préparée et maintenue 
à un degré convenable de chaleur et d’humidité. Toutes ces 
conditions sont essentielles à observer. Mais ces soins, com¬ 
patibles avec rhorticulture, ne sauraient être donnés dans la 
grande culture à moins de frais considérables. Dans la 
vigne-école de Tarn-et-Garonne, on a expérimenié, en 
18G.4, les semis de bourgeons de vigne selon le procédé 
de M. Hudelol. Ces semis ont manqué. Sur tîî boutures, 
.'i seulement ont donné des pousses. M. Ch. Dubreuilh, 
rapporteur de la commission chargée de suivre ces expé¬ 
riences, attribue rinsuccî's à la sécheresse de l’été et au 
manque d’arrosage. C’est qu’en effet ces petites boutures ne 
réussissent bien que dans les terres maintenues humides, 
sur couche et sous châssis. Dès aujourd’hui on peut for¬ 
muler sur ces nouveaux procédés le jugement de l’avenir. 
I.e bouturage de la vigne, d’après MM. Hudelot et Chantrier, 
est un des meilleurs moyens de muitipliei' facilement et 
proniplonient des variétés rares dont on ne possède que 
quelques sarments ; mais il ne saurait convenir à la planta¬ 
tion d’un vignoble de quelque étendue. 

La bouture k plusieurs yeux est doue la meilleure. Tou¬ 
tefois, avant de la mettre en terre, il faut la choisir avec 
soin, la prendre sur un cep sain et vigoureux, ni trop jeune 
ni trop vieux; rechercher les sarments de grosseur moyenne, 
choisir de préférence ceux qui ont porté fruit, qui naissent 
d’uncoursoi», et rejeter les gourmands sortis du vieux bois. 
Il faut que les parties du sarment qu’on destine au boutu¬ 
rage ne soient pas trop chargées de moelle, et que les yeux 
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soient bien développés. Ces dernières conditions se rencon¬ 
trent le plus souvent dans la portion comprise au-dessus du 
troisième et quatrième œil à partir de la base du sarment. 

Pour une bonne reproduction des plantes, il faut, comme 
pour les races animales, procéder par séleolion. On sait, 
par exemple, que les navets porte-graines d’Hanneucourt, 
.si renommes dans le nord, doivent leur légitime célébrité 
au choix judicieux qu’on fait en octobre des racines de 
cette crucifère. C'est qu’en effet les plantes qu’on utilise 
pour leurs graines ou pour leurs fruits ont une grande ten¬ 
dance à .s’écarter de leur voie première de fertilité. Or, la 
vigne participe à un haut degré de celte loi de dégéné¬ 
rescence. Les ceps d’une même variété, quoique placés sur 
le même terrain, sont loin de se montrer également fertiles. 
Ainsi on voit fréquemment, et côte îi côte, des plants de 
folle noire, ou de bouillaud, ou de oolombard, porter de.s 
grappes fournies de raisins, tandis que d’auti'es ceps de 
même variété ne présentent d’ordinaire que des grappes ii 
grains rares. De même, il est des sous-variétés de folle 
blanche, de balzac, de saint-rabiei-, dont la pi'oduction an¬ 
nuelle varie considérablement on quantité et en qualité. 
Les uns coulent plus facilement que les autres. Or, ce qui 
est vrai poui- la coulure est également constaté à un certain 
degré pour la précocité des plants. La folle blanche, on le 
sait, est la principale source de richesse de notre départe¬ 
ment. Toute l’attention du viticulteur devrait donc se porlei' 
svir le choix de ce cépage. Rechercher dans celte variété les 
pieds qui, à la fécondité et à la maturité précoce, possèdent 
la propriété de végéter le plus tardivement, afin que leurs 
bourgeons restent mieux à l’abri des gelées printanières, 
qui .sont leur grand tléau ; s’efforcer, en un mot, de rame¬ 
ner ce plant précieux au mode de végétation du jurançon ; 
tel est le problème que doit se poser tout cultivateur des 
cépages à eaii-dc-vie. Eh bien, la fécondation artilicielle est 
presque impuissante à opérer cette ainélioration, parce que 
cette fécondation est irès-difiicik, sinon impossible. Kii 
effet, la corolle, dans la Heur de la vigne, forme une enve¬ 
loppe qui recouvre les organes de la fécondation et se sou- 
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lève en forme de capuchon au monieiil où les aiitlières ont 
déjà laissé échapper le pollen. Oe n'est donc point au mé¬ 
tissage que le vigneron doit s’adresser pour atteindre ce 
but, niais bien à la sélection même. Avant la vendange, 
son devoir esl de niai’quer les sujets qui possèdent au plu.s 
haut degré les qualités recherchées, et de prendre ensuite 
sur eux les sarments reproducteurs (1). 

Ge choix une fois fait, il convient de couper ces sarments 
en novembre après la chute des feuilles, parce qu’alors le 
boisa acquis toute sa maturité, que les yeux sont sains, 
exempts des altérations que produisent souvent les gelées 
d’hiver. Après leur séparation de la souche, on les rogne, 
on les attache par petites bottes et ou les met hors des at¬ 
teintes du froid. Pour cela on les place par stratifications 
régulières dans une fosse de ;(0 à 40 centimètres de profon¬ 
deur, en ayant soin de séparer chaque couche de bonne 
terre meuble. Puis, le tout étant recouvert, on lasse soi¬ 
gneusement le sol. L’exposition au fond d'une cave profonde 
rcmiilirait à peu près le même but; mais, dans plusieurs 
localités, au lieu d’étendre comj)létement les rameaux sous 
le sol, on les enfouit seulement aux deux tiers dans des 
terres bien labourées. Si ruunéc est tempérée et le terrain 
bien abrité, ce mode de conservation offre les plus grands 
avantages : car les premières chaleurs du printemps, en 
faisant gonfler les yeux supérieurs, appellent un mouveiiient 
radiculaire de même nature dans les veux enfouis : c’est ce 
que le vigneron charenlais appelle régner^ c'esl-à-dirc 
émettre des rudiments de racines. I^ar ]a^ la bouture se 
rapproche du plant enraiviné et en acquiert une part des 
avantages. 


(1) Toutefois^ à force de soins, M. L. Bonscliet, de rHéraalt, 
pnraît ôlrc parvenu, par le rapprocliemeiit des fleurs de Varaînon 
avec celles du ieinUtTief\ à créer une race nouvelle de vignes à jus 
coloré, à laquelle il a donné le nom patronymique de Petit Homeket^ 
Ces essais datent de 1829. Si on voulait tenter sur la folle blanche 
des expériences de fécondation croisée, c'est au jurançon qu'il con¬ 
viendrait de s'adresser. 





















j'ai nionlrô pn*(.:éüeninienl que les ypu\ les micLix déve- 
lo]ipés, les plus propres à produire rapidement de fortes 
racines, se trouvaient distants de riiisertion du rameau. 
D’où lu néeessilé, pouraVf)ir une bonne bouiuro, de pren¬ 
dre sa base au moins vei’.s le troisième ou quatrième mil Ji 
partir du talon du sarment, (’ette bontnre doit avoir une 
longueur telle qu'elle descende dans la terre Ji ^2(ton 2r> cen¬ 
timètres, et qu’elle porte deux yeux liors de terre. Ij’obser- 
vation montre, en effet, que les meilleures racines do vigne, 
celles qui foiulent le inieux un eeji, sont celles qui partent 
du tronc à nue faible profondeui* du sol, parce qu’ainsî elle.s 
retjoivenl plus facilement la c lia leur et les antres intlnences 
atniospbéi'iques qui vivifient les plantes. Trois yeux en terre 
suflisent pour la réussite de la bouture. Du plus grand 
nombre d'yeux est sans résultat utile; car, si on enfouit i, 
ti, (> yen.x, la vigne, dont la vitalité est grande, émet tout 
d’abord i, f>, (5 colliers de racines. Mais, comme il faut aux 
racines, de même qu’aux tiges aériennes, la stimulation de 
la température extérieure pour pousser avec force, bientôt 
on remarque que les colliers inférieurs de racines s’affai¬ 
blissent, s’atrophient, linisscnt par disparaîtro, tandis que 
les racines supérieures augmentent de vigueur et d’étendue. 
La foi'ce de végétation qui s’était portée dès le début sur les 
diverses racines a été ainsi dépensée en pure perte sur 
celles qui occupaient la région inféi'îeni’O, Mt la preuve que 
la vigne prospère par ses racines supérieures sin-tont, c’est 
que, si on les altère par îe labour on par toute autre 
cause, le cep ne larde pas à dépérir. Voilà jjourquoi l'em¬ 
ploi des charrues vigneronnes, dont le soc pénètre peu 
profondément dans la terre, est préféi'able aux charrues 
i)omba.sle, qui entament fortement le sol. C’est an reste un 
principe général d’arboi-iculLure, applicable aux arhiusles 
comme aux arlu-es, aux boutures comme aux plants enra¬ 
cinés, que le collet ou nœud vital doit être médiocrement 
enterré; autrement les plante.s languissent. Aussi e.st-il dé¬ 
montré par de nombreux essais cotnparalifs que, plus la 
vigne est plantée profondément, plus elle est lente dans son 
développement. Toutefois, je connai.s dans le département 
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et ailleurs des circonstances où l’on a enfoui avec succès la 
bouture à 10 et î>0 centimètres de profondeur. Mais ce fait 
n’a rien de surprenant quand on considère que les bou¬ 
tures ainsi employées avaient commencé ù régner, pour 
me servir de l’expression locale, et que, munies tout d'abord 
d’un plus grand nombre de suçoirs, elles ont dû prendre 
une végétation plus active. Bientôt ensuite, avec le tentps, 
cette avance se perd, et les boutures normalenieiii plantée.s 
prenuentle devant et le conservent jusqu’à la tiu. 

Avant de mettre la bouture en terre, il importe de la 
couper au niveau de la cloison transversale qui sépare 
ce tuyau médullaire du tuyau de l’tcil supérieur, afin de ne 
pas découvrir cette moelle et éviter par là d'endommager 
l’œil qui en dépend et au bas de laquelle il est fixé. 

S'il est convenable de respecter la cellule médullaire qui 
surmonte l’œil supérieur placé hors de terre, celte recom¬ 
mandation ne saurait s’appliquer au bout inférieur de la 
bouture. En effet, il résulte des observations précises de 
M. Payen sur les boutures Hudelot et Chantricr que l’inter¬ 
position d'une tranche ligneuse, quelque mince qu’elle soiti 
entre le corpij de l’œil et la terre où il est enfoui, gêne le 
développement des racines et nuit à leur croissance. S'in¬ 
spirant de ces données expérimentales, M, de Mcschinel, 
président de la Société d’horticulture de Niort, s’est mis à 
couper le bout inférieur de lu bouture rez l’œil, de manière 
à l’entamer légèrement. Au printemps, quand la végétation 
a commencé à prendre son essor, on voit une couionne de 
tubercules semblables, pour l’aspect et la consistance, à la 
fécule du gland, sortir de la périphérie de l'œil et s’étendre 
en petits bras divergents. E’est là le commencement du 
corps radiculaire. Ces prolongements tuberculeux ont une 
telle vitalité que, brisés dans leur longueur, ils se repro¬ 
duisent très-rapidement. J’ai vu à Niort, dans les pépinières 
de M. de Meschinet, l’heureux effet de l'incision rez l’œil. 
Je proclame cette petite opération comme très-utile, essen¬ 
tielle au prompt développement des racines et de la tige, 
comme bien plus importante que renlèvomenl de l'épiderinc 
du méritiialle enfoui , recommaudé par M. Leroy d’Angers. 
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Cette décortication a pour luit de favoriser la formation de 
racines sur le liber mis à nu. .Mais la sève élaborée ou 
cambium, comme l’a appelée de Mirhel, s’accumule dans 
ces lamelles fibreuses en bien moindre quantité que dans 
les yeux, qui sont le centre et le berceau de l'activité orga¬ 
nique. Aussi n’a perçoit-on que de maigres appendices ra¬ 
diculaires sur celte partie privée d’épiderme, tandis que Jes 
racines poussent avec force sur Tteil enfoui et rasé par le 
sécateur. Voilà pour la partie de la bouture placée en terre. 

Quant à sa partie aérienne, on est peu d’accord sur le 
nombre d’yeux à lui conserver. Si les uns veulent qu’elle 
porte trois et quatre yeux, il en est d’autres, comme M. le doc- 
teui- fiiiyot, qui sont d’avis qu’un seul suffit au dévelo[)pe- 
ment de la tige. Dans son Traité de laculture delà vifine, ce 
savant recommande de ravaler les boutures sur un seul ceil, 
sur celui qui est le plus pi‘ès du sol, puis de le recouvrir 
d’une légère couche de sable ou de terre meuble pour le 
préserver du hàle’du soleil ou de l’action du froid. Celle 
pratique, recommandée par l’éminent viticulteur, a été suivie 
par quelques vignerons de ce département, qui ont éprouvé 
de nombreux revers dans leurs plantations, Mieux vaut 
garder deux yeux hors de terre qu’un seul. Si l’uu d’eux vient 
à s’avarier, à s’annuler, l’autre le remplace, Mais la con¬ 
servation de plus de deux yeux hors de terre serait une pra¬ 
tique nuisible, parce que la sève, en se divisant sur un 
grand nombre de bourgeons, maintient les pousses faibles 
et rabougries. En coupant la bouture au niveau de la cloison 
médullaire qui surmonte Pmil supérieur, aucun alnâ n’est 
dés lors nécessaire pour garantir la partie aérienne contre 
les anleurs du soleil. 

IjCS conditions d’une bonne bouture étant établies, 
voyons quelles sont les préparations à donner au sol dc,sliné 
à la recevoir. 

Tous les sols sont pi-opres à la vigne, pourvu que l’eau 
n’y séjourne pas. Dans la Charente, il est de tradition que 
la terre doit être défoncée le plus profondément possible 
avant la plantation de la vigne. Mai.s ce travail, toujours 
onéreux, quelquefois impossible à cause du piàx de revimii 









trop (‘levé, csl loin d'avoir toujours io oaraotùre indispeR- 
saltle qu’on lui attribue. Ainsi, dans les lieux secs, pierreux, 
à pente très-rapide, très-exposés à la chaleur, à sous-sol 
tbriné de roches dures, fragnientées, ii stratilicalions con¬ 
fuses, les défonçages, loin d’ètre avantageux, ne pourrai(mt 
qirêlre nuisibles, parce qu’ils prépareraient aux racines de 
la .vigne un terrain encore plus desséché et plus i(rùlant. 
Cette observation est de date ancienne cl a reçu i'ajiproba- 
tion des nieilleurs esprits. C’est ainsi qu’un écrivain greo 
du IV® siècle de notre ère, Cassianus lîussus, dans son re¬ 
cueil d’écrits agricoles intitulé les Géoponitîen, dit ; «r Après 
« la plantation, il faudra, dans les terrains secs, mettre au- 
« tour de chaque cep trois ou quatre pierres do médiocre 
« grosseur (pte l’on couvrira de terre, et par-dessus on mettra 
« encore d'autres pierres de meme grattdeur. Ces pierres 
« maintiendront la fraîcheur pendant rété. » — D’autre part, 
M, le docteur Guyot rapporte que sur les côtes schisteuses 
de Porl-Yeiidres et de Collioure, dans certaines garrigues 
rocheuses de l’Hérault, (le même que sur les calcaires secs 
du bol, la vigne vivait moins longlenips et se mettait moins 
à fruit sur des défonçages profonds que dans le sol naturel, 
(pielque imperméable aux racines que la terre parût. 

Dans la Charente il existe sur plusieurs points des élage.s 
inférieur et moyeu du Lias une grande quantité de silex en 
nodules ou en petits rognons épars sur le sol, C’(îSt ce qu'on 
observe dans les communes de Genouilhac, de Nieul, de 
Suaux, de Chatelars, etc,.. L;i la vigne prospère et donne 
des produits supérieurs à ceux des terrains similaires dé^ 
|>ourvns de ces fragments siliceux. C’est qu’en effet le.s 
cailloux répartis dans la masse du sol et à sa surface ont la 
propriété de l’égoutter pendant l'hiver, de diminuer pen¬ 
dant l’été la trop grande évaporation de l’ean qui l’imprè^ 
giie, et de plus derélléchir sur les raisins, au grand avan¬ 
tage de leur maturité, les rayons solaires qui avaient frappé 
la terre sans les rencontrer. Ce phénomène, dû à ce prin¬ 
cipe de physique que l’angle de rétlcxion égale l'angle d'in¬ 
cidence, et que le rayon qui se reh’îve conserve se.s pro¬ 
priétés calorifiques et chimiques, contribue è foniier dans la 






Gironde la supériorité des vinsdes Graves et du Médoe. Itc 
même, c’est stir la partie caillouteuse de la petite chaîne de 
la Gardioie que le niiiscat de Frouligiiari donne son vin le 
plus exquis. Itaiis rioti-e départcimuit, gardons-nous donc 
de dépouiller les coteaux pierreux de leurs matériaux 
solides, car ces matériaux importent à la qualité des pro¬ 
duits de la vigne. N’onlevons (que les cailloux suraliondants 
qui nuisent à la plantation et îi la bonne culture de cet 
ai’brisseau. 

Mais, si iiii certain mélange pierreux est favorable à la 
prospériUj d(! la vigne, il ii'cn est pas de même lors(iu’il 
s’agit de terres c(unpactcs, froides et humides. Alors la 
division profonde du sol devient une nécessité. L’emploi 
de la forte charme Dombasle ou de la fouilleuse, ou seule¬ 
ment de la pioche maniée par la main du terrassier, suflisenl 
pour ce travail, si on ne doit attaquer (ju’un sous-sol a tuf 
dur. Si, au contraire, on a affaire à des terres argileus(^s, 
de consistance .si plastique qu’elles retiennent presque toute 
l’année une humidllc surabondante, il convient de les as¬ 
sainir par le dt'ainage avant la plantation de la vigne. Dans 
ce cas, un simple défonçage (^st insuftisaiit; il devient né¬ 
cessaire alors df^ recourir à des tranchées profondes et 
multipliées poui’ récoidement de ces eaux malsaines à ht 
vigne. Les larges fossés à ciel ouvert qu’on pratique dans 
le canton de Mtmihron (pour rasséf'hcmeut du terrain 
doivent être bannis. D’une pari, ils rendent imptjssible la 
circulation des instruimuils aratoires et des charrues, et 
sont un obstacle permanent à l’introduction des cultures 
perfectionnées de la vigne; d’autre part, ils frajqient de 
stérilité une masse importante du sol. La terre devrait tître 
nivelée, et des drains souterrains devraient remplacer ces 
cavités îi gorge toujours ouverte. 

Trois sortes de matériaux peuvent être employées ]ioiir 
maintenir au fond des tranchées l’espace nécessaire à l’é- 
coulement des eaux suralnmclantcs : des tuyaux cylin¬ 
driques ou ovoïdes en terre cuite, des pierres ou des 
fascines. 

L'emploi dos conduits on torro est irf’s-coùtruix, id ne 










suurail remplir avec siircté le but qu’on se propose. Dans 
les terrains lierbeus, et là où les j)la[ites poussent de 
longues racines, les chevelus y péiièlreiit, s’y accuinulent, 
souvent y forment tampon, et an’êtent les eaux. — Le 
moyen le plus sûr et le plus économique consisterait à éta- 
biii' au fond des tranchées un lit de grosses pierres brutes 
chevauchant les unes sur les autres. —Dans les contrées 
où les piei'res manquent, il faudrait les remplacer par des 
fagots, des broussailles ou des sarments de vigne mis on 
fascines. Pour cela, il conviendrait de placer au fond de.s 
fossés, et de distance en distance, des pieux croisés en 
chevalet, sur lesquels on assujettirait les fascines. Puis le 
tout serait recouvert d’une tranche de terre assez épaisse 
j)our comljlci' la trancliée. Le sol ainsi nivelé et assaini 
rentre dans la catégorie des sols arables ordinaires. 

Le terrain étant convenablement préparé, on trace alors 
avec un cordeau ou un rayonneur les lignes parallèles que 
la vigne devra suivre. Avec la charme on creuse un pro¬ 
fond sillon, sur le revei's duquel on place un rang de bou¬ 
tures à distance déterminée, puis la main d’nn ouvrier 
exercé vient rapidetnenl rabattre la terre autour de chaque 
broche jusqu’au niveau des yeux supérieurs. Voilà pour la 
plantation de la vigne à la charrue, 

Mais, dans la Lharenle, les terres qu’on consacre à la 
vigne sont ordinairement de nature pierreuse ; aloi'S la 
plantation à la hai'rc ou pal en fer devient une néce.ssil6. 
Uuand le terrain est peu incliné, et qu’il existe une conehc 
de terre arable, on commence par labourer à la charrue 
ordinaire, et dans le fond de lu raie qui coïncide avec la 
ligne à planter on enfonce la bai're aux distances et à la 
profondeur voulues par l’élai des ciio.ses. Mais lorsque le 
rocher aftleiire le sol, et que les coteaux sont escarpés, 
l’emploi direct de cet instrunienl est nécessaire et obligé. 
Olivier de Serres recommande, pour le même but, la tara- 
vellc, instrunieiU trè.s-répandu dans le midi et l’est de la 
France. La laravelle ressemble aux grands tarraires des 
charpetiliers ; elle est composée d’une barre de fer longue 
de 1 mètre, ont le bout entrant en terre est terminé en 
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poinlc acérée, et l’autre bout, regardant en haut, est attaché 
à un gros hilton transversal en bois, le tout représentant 
ri mage d’un T. 

Quel que soit l’instrument auquel on ait recours, il con¬ 
vient, une fois arrivé dans le rocher îi la jirf>fondeuF vou¬ 
lue, de rincliner foi’tcnient à droite et îi gauche, afin de 
disloquer, de briser les lamelles rocheuses, et de faciliter 
par là la pénétration des racines dans ces fissures. 

L’orifice une fois pratiqué par rinstrunient, on y des¬ 
cend vertiraleincnl la bouture, puis on glisse dans le Iron 
un peu de, terreau, de compost ou de bonne terre, qu’on 
prend dans le voisinage-. On l’emplit et on lasse fortement. 
Il ne s'agit pas de communiquer aux parois de ces orifices 
lu dureté de la pierre, mais seulement de détruire les in¬ 
terstices qui sépareraient les molécules de la terre, afin de 
maintenir autour de la bouture une certaine dose d’humi¬ 
dité nécessaire à sa reprise; sans cette précaution, les pre¬ 
mières pousses resteraient faibles. Quelques viticulteurs ré¬ 
servent précieusement les rades de leurs vendanges pour les 
placer autour de leurs boutures, persuadés que ces débris 
sont essentiels à la réussite de la plantation. C’est là une 
opinion sans portée ; les rail es ne présentent dans cette 
occurrenc'e aucune propriété particulière. Toutefois, comme 
elles conservent, bien l'humidilé, il convient de les réserver 
pour les terrains exposés à une grande sécheresse. 


Épocjuc (le plantation .— Examinons maintenant quelle est 
l'époque la plus favorable à la plantation de la bouture. Dans 
le département de la Charente, on la met en terre <à des épo¬ 
ques très-diverses. Quelques vignerons plantent en novem¬ 
bre, d’autres en février, d’autres au printemps, en mars, avril, 
mai ; d’autres enfin plantenten juin. Au milieu de cette diver- 
.silé (le jx'atiqiies, il importe, pour se tracer une règle de 
conduite, d’interroger la nature et d’en suivre les lois. 

Les yeux d’une bouture de vigne pouvunt cire considérés 
comme des sortes de graines, l'époque de l’année la plu.s 
favorable à la re]U’iscest le piânlcmps, lorsque le temps des 
fortes gelées est passé , dans la saison oà l'on sème la plu- 
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part des plantes sarclées : maïs, haricot. Le mois de mai 
est celui qui paraît le plus propice à ce travail, parce que la 
bouture, pour bien réussir, exige un temps régulièrement 
tiède. Si, au contraire, on la plante de meilleure heure, dans 
un temps où les trimas sont à craindre, on court risque de 
la compromettre, de la voir pourrir dans le sol parle séjour 
trop prolongé d’une humidité froide. De plus, cette planta¬ 
tion liative est sans effet utile pour la végôtatiou, qui est 
nulle ou interrompue si elle vient à se manifester pendant 
la période hivernale. 

Par contre, les chevelus ou plants enracinés, comme tous 
les végétaux complets, réussissent mieux s’ils sont mis en 
terre à la lin de l’automne ou dans le coui's de l’hiver, de 
novembre en mars, pendant que la végétation est encore en 
repos. Ainsi placés, ils prolitent des rayons de chaleur qui 
se montrent par échappées, et les spiingioles des racines, 
mises par leur enfouissement à l’abri des froids rigoureux, 
continuent, quoique lentement, à fonctionner. 

•l'ai insisté longuement sur cette question de plantation et 
de bouturage, parce qu’elle est essentielle et que les vrais 
principes sur lesquels elle repose sont ignorés de la plupart 
des viticulteurs charentais. S’il est fréquent de rencontrer 
des champs où le tiers, le quart des boutures plantées dans 
rannée sont restées stériles, c’est que le praticien a nié- 
connu les règles à observer. Évidemment, la plus mauvaise 
des méthodes est celle qui contraint de revenir plusieurs 
années sur le même terrain pour en terminer la plantation. 
C’est prolonger ainsi la jeunesse et là faiblesse de la vigne, 
et l’obliger à ne donner pendant longtemps que du vin sans 


Les plants enracinés sont partout préférables à la bou¬ 
ture, soit qu’il s’agisse de fonder complètement un vignoble 
ou de remplacer çii et là des ceps qui ont péri. Par eux la 
venue du sujet est plus rapide, et la reprise pins ceiiaine. 
Ils sont sii})érieurs aux provins. On leur reproche de man¬ 
quer souvent lorsqu’on les place au milieu de vignes âgées, 
parce que l’ombre des anciens cépages les étouffe et que 
leurs racines, plus étendues, les dévorent. Ce reproche est 
















fond« si le plaiil est mis en terre sans préparation antérieure 
du sol, suris engrais, s’il est abandonné ;'i lui-inênie, livré à 
renvahissenicnt des pampres exubérants des vieilles vignes. 
Mais si on le place dans un terrain bien préparé, avec en¬ 
grais et amendement, s’il est débarrassé des pousses inu¬ 
tiles des ceps voisins, il prospérera, arrivera à reconstituer 
le vignoble et i'i lui donner la fécondité qu’il doit avoir. 

Toutefois, St la vigne est décrépite, usée parrâge, tom¬ 
bée dans le inarasnie, mieux vaut l’arraeber compléletuent 
pour !-eplanler ensuite que de recourir aux procédés divers 
de rajeunissement. Mais il importe do no pas se livrer à la 
repîantation aussitôt après rarracbage d’une vieille vigne, 
après une production uniforme et continue pendant un 
demi-siècle ou un .siècle. Il faut alors cultiver le sol pendant 
six ü huit ans en céréales, en plantes sarelties, et, de préfé¬ 
rence, en prairies ariiliciel les, avant de procéder ii la nouvelle 
plantation. Il est d’observation, en effet, que, de tous les 
végétaux propres à succéder à une vigne que sa vieillesse 
a fait détruire, le trèfle, la luzerne, le sainfoin, occupent le 
premier rang, (les excellents fourrages épuisent peu le sol, 
le nettoient de plantes parasites et gourmandes, en les 
convrani de leurs tiges touffues. Après ces cultures, la vigne 
peut être rejilantée avec succès. Aujourd’hui il est fréquent 
d’entendre les plaintes des vignerons charentais sur les 
revers qu’ils éprouvent dans les plantations nouvelles de 
certains cépages, particuliénmieiit du balzac noir, (les in¬ 
succès doivent être attribués à rinobservance de cos lois 
de rassolement et au défaut de itré[)ai“ation du sol, sui¬ 
vant les exigences des variétés de vigne. S’il est quelques 
plants qui aiment à étendre superficiellement leurs racines, 
comme la donne, il en est d’autres, comme le balzac et la folle, 
dont les longues racines reciierclienl la profondeui’ du sol. 


du ctiHlOfinnnenl di's divers ccpuf/cs.Mais, 
quels que soient le mode de plantation et la nature du ter¬ 
rain auquel on confie la vigne, il convient, tant sous le rap¬ 
port de la cuUuro que sous celui de la qualité des récoltes, 
de planter chaque pièce on canton de cépages de même va- 






ri été. Celle règle ne doit avoir d'exception que pouf les 
plants qui présentenl une grande analogie de végétalion et 
une maturité simultanée. Tels sont ceux du Bordelais et de 
la Bourgogne. .Mais, dans la Gliarenle , le vigneron plante 
ses divers cépages pêle-mêle, sans règle, sans consulter 
les différences d’arborescence, d'époque de végétation et 
de précocité relative des fruits. Aussi est-il souvent obligé 
de revenir sur le même terrain pour y faire la vendange, et 
de surveiller l’égrappillage, qui n’est souvent que le vol dé¬ 
guisé, Qui n’a entendu ses plaintes sur la disparition impré¬ 
vue de plusieurs ceps du sein de ses vignobles? Souvent sa 


surprise cesserait s'il connaissait mieux les mœurs des 
arbrisseaux qu’il cultive. La mort qu’il déplore a pour 
cause fréquente le voisinage de races vigoureuses, voraces, 
qui ont pris peu à peu la nourriture destinée à des sujets 
d’une constitution plus délicate et de dispositions plus sobres. 
C’est ainsi que le pineau ou le prunelle, plantés à côté de 
l’exubérant saint-émilion, n’auront qu’une courte existence; 
en peu d’années, ils seront dévorés par ce fougueux cépage. 
De lii la nécessité de former des coloniesséparées de chaque 
race de vigne. Olivier de Serres, dont le sens pratique était 
si remarquable, avait parfaitement observé les inconvénients 
de ce mélange de.s diverses i-aces, car il dit : « Les es])èces 
« seront plantées et distinguées par quarreaux, tranersans 
« la vigne, accommodant le naturel de chaque espèce h la 
« qualité de la terre et du soleil, selon les dinersilés qu’on 
« remarque en tout lieu, afin que plus elles profitent et plus 
« facilemenl soient gouuernécs que mieux on les aura ap- 
« propriées, même au tailler, où l’intérêt est très-grand s’il 
« n’est fait comme il faut ; pour ce que l’une doit estre coup- 
« pée tosi, l’autre tard ; celle-ci court, celle-là long : chose 
« difficile à faire quand la vigne est confusément plantée 
« par l’ignorance des vignerons. » 

Je n’ai rien à ajouter à ces sages et judicieuses ob.serva- 
vations. Je les recommande aux méditalions des vignerons 
charentais. Dans tous les crûs célèbres de l’Europe on trouve 
ces règles observées. Ainsi, la contrée de Saint-Emilion, qui 
partage avec le Me doc la palme des grands vins de ta Gi- 
















ronde, ne cultive que trois cépages ; le bouchet ou cabei- 
net-sauvignon, le noir de pressac ou malbec, et le merloi. 
bans le Médoc on y rencontre les mêmes cépages, et en plus 
le verdot. Les vins retiomniés de la Bourgogne sont produits 
par le seul pineau, et ceux de rKriuitagc, par trois plants : 
la roussanne, la inarsaniieet la sirrha, ce deimier plus abon¬ 
dant que les deux autres. Au lien de inultiplier les cépages, 
il faut donc savoir faire un choix, et ne cultiver ensemble 
que ceux qui ont le plus d’affinité au point de vue de l’arbo- 
rescence, de la précocité et des produits vineux. 

Lahou)’};. — Le chaussage et le déchaussage do ta vigne 
par la l)êche sont pratiqués dans plusieurs parties de ce dé¬ 
partement. Je regarde ce travail comme généralement inu¬ 
tile et parfois comiiiQ nuisible; il couvre et découvre al¬ 
ternativement les racines de la piaule, qui eu éprouvent un 
véritable dommage, surtout si le déchaussage est pratiqué 
profondément et sur des sols pou fertiles. La culture à plat 
doit être préférée à ce relèvement de la terre en petits las. 

Les bons agronomes établissent comme règle générale 
qüc les terres arables doivent être labourées avant Thiver, 
pour obtenir un sol meuble que la culture du printemps ne 
peut donner. Les gels et dégels qui arrivent délitent, on el- 
fei, le sol soulevé, tendent à le réduire en poussière et à 
forcer les éléments atmospliRric[uos îi l’imprégner et h le fé¬ 
conder. Ce principe de labourage est également applicable 
é la vigne. Néanmoins, l’usage est à peu près général de ne 
commencer la culture de cet arbrisseau qu’au printemps et 
fort tard, lorque la terre est déjà envahie par les mauvaises 
herbes. C’est ulors'un travail pénible, qui laisse le sol divisé 
en gros fragments, que le binage d’été fait difficilement dis¬ 
paraître. 

En donnant au conli-aire aux vignes un labour à la tin 
de l’automne, on diminue de moitié les travaux du printemps, 
on détruit les inauvaises lierbes, on enfouit les feuilles 
mortes, on tient la terre ameublir', d’une culture facile, et 
elle reste ainsi toute rannée si on s'abstient delà liavailler 
pendant qu'elle est mouillée. Tai cfiarrue vigneroime est le 



meilleur iiiHii-unieiil pour pratiquer ce labour, parce qu'elle 
est légère, qu’elle n’exigû que la force d’un cheval ou d’un 
mulet pour fonctionner pendant toute une journée; parce 
•[ue la courbure des étançons, la déviation de la pointe du 
soc, l’inclinaison du corps de la ciiarrue, lui permettent d’al- 
ier tout près de la souche, de diviser la terre et de détruire 
les mauvaises lierlies. 

Si, par une cause quelconque, le labour ne peut s’effectuer 
ni en automne, ni au commencement de l’hiver, il convien¬ 
dra de le pratiquer au moins dans les premiers jours du prin¬ 
temps, pendant le repos de la sève; car l'observation rnontie 
qu’un vignoble en végétation dont le sol a été récemment 
cultivé est jilus exposé aux gelées blanches que celui dont 
la terre reste durcie, parce que, dans le premier cas, l’éva¬ 
pora lion de r lui midi té est plus abondante. 

Pendant l’été, la vigne n’a besoin que de cultures superti- 
cielles. Pour détruire les plantes nuisibles, les simples bi¬ 
nages suffisent. On les pratique d’ordinaire fi l’aide d'instru¬ 
ments îi la main. Mais ce travail est long, coûteux, difti- 
cilc fl opérer en temps convenable fi cause de la rareté de 
la main-d’onivre. On remplace avantageusement la bêche 
et le pic par la houe à cheval. Comme les lames de cet in¬ 
strument no font que soulever la terre sans la renverser, on 
fatigue peu l’animal , le travail s’exécute rapidement, 
et l’on peut ainsi sarcler les vignes aussi souvent 
que l’état licrboux du sol le commande. C’est ifi un 
avantage considérable. On sait, en effet, que les végétaux 
parasites sont les plus grands ennemis de toutes les cultures, 
et de la vigne en particulier. Les ceps n’acquièrent leur fé¬ 
condité normale qu’autant qu’on maintient une propreté 
continue du sol de[uns l’épanouissement des bourgeons 
jusqu’à la cueillette des fruits. Si les grandes herbes nuisent 
par leur action épuisante et par l’ombre qu’elles projettent, 
les plantes filus humbles coiitribucnt à entretenir riiumidité, 
et par suite à favoriser la coulure et la pourriture des fruits. 
Le cultivateur devra donc s’efforcer, par des sarclages ap¬ 
propriés, de (lébarra.sser le sol de toute plante étrangère. 














Engrais et amendements. — Si le terrain où l'on plante la 
vigne est riche, cet arbrisseau devra se passer d’engrais et 
d’amendements, parce qu’en excitant outre mesure la pro¬ 
duction ligneuse, on nuit il la jirodtiction fruitière. Si, au 
contraire, le sol est pauvre et que la vigne manque de vi¬ 
gueur, il sera nécesaire de recourir ù ces stimulants. 

Le meilleur auiendement de la vigne, c'est la terre, C'esi 
lui qui dure le plus longtemps et qui constitue le meilleur 
fonds. Mais le terrage est une operation coûteuse et toujours 
pénible, .surtout quand il s’agit d’aller chercher les terres au 
loin et de les transporter sur des sommets élevés et ravinés 
par les eaux pluviales. Pour éviter ou alléger cette laborieuse 
opération, il conviendrait, sur les terrains fortement incli¬ 
nés, de pratiquer à certains intervalles des fossés perma¬ 
nents à direction perpendiculaire à la pente du sol, afin 
d'arrêter les eaux et de recevoir les terres des parties supé¬ 
rieures; puis, de temps en temps, on enlèverait ces terres, 
qu’on transporterait vers les points culminants, on elles se¬ 
raient répandues par couches plus ou moins épaisses. 

1/analyse chimique montre que parmi les substances mi¬ 
nérales qui entrent dans la composition des raisins et des 
produits ligneux de la vigne, la potasse occupe le premier 
rang. Dès lors, il importerait de recueillir au profit de cette 
plante : 

Les cendresde nos foyers, quiconliennentde IBû 20 pour 
cent de potasse soluble ; 

Les marcs de raisin, qu’on a la funeste habitude délais¬ 
ser exposés dans les aireaux, où les eaux pluviales les lavent 
et entraînent les matières solubles qui constituent leurs 
parties essentielles ; 

Ij’argile brûlée humide, aussitôt extraite :car, si onia lais¬ 
sait sécher, elle se prendrait en masse dure en cuisant, comme 
les tuiles et les briques ; au contraire, bi'ûlée huiiiide, elle 
se réduit eu poudre et livre à la végétation les composés po¬ 
tassiques qu’elle renferme ; 

Les composts qui ont pour base les résidus delà distilla¬ 
tion des vins, les fanes de pomme de terre et de topinam¬ 
bour, les fougères, les bruyères, les feuilles de la vigne et 



des arbres ; qui ne sait que les feuilles tombées jouent un 
grand rôle à la surface de la terre? par leur décomposition 
lente, elles constituent le principal agent de fertilisation des 
forets ; 

J^es boucs des villes, (jui participent de l’engrais et de 
l'amcndemerit : en Alsace, on en fait un grand usage ; la 
quantité de potasse atteint dans ces boues une proportion 
bien plus élevée que celle contenue dans le fumier normal. 

La chaux entre également pour une part notable dans la 
composition de.s produits de la vigne. Le chaulage serait 
donc nécessaire dans les terrains où rélément calcaire fait 
défaut. Lorsque les sols sont très-légers, la marne devrait 
être préférée à la chaux proprement dite. 

Quant à la fumure, de grandes controverses so sont éle¬ 
vées sur son emploi. Tour à tour elle a été proscrite et van¬ 
tée outre mesure. Disons d’abord que l’engrais convient 
toujours aux vignes pour eau-de-vie, parce que le produc¬ 
teur n'a à considérer dans ces vins que raliondance du suc, 
et non ses qualités élevées. L’observation montre , en effet, 
(jiie les vignes jeunes, vigoureuses, sont celles qui donnent 
les meilleurs produits si>iritueux. Dans le canton de Segon- 
zac, centre de la fine-chanipagne, le cultivateur réserve le 
meilleur fumier de ses étables pour la vigne, qui s’y montre 
d’une fécondité exceptionnelle. Le village de Chez Chotard, 
commune de .lurignac, est considéré par les dégustateurs 
comme étant le berceau des meilleures eaux-de-vie du can¬ 
ton de Blanzac. Or, là on maintient la terre dans un grand 
état de fertilité, et la folle y pousse avec une extrême vi¬ 
gueur. 

Mais, lorsqu’il s’agit de vin de table, le problème se pré- 
.scrile sous un aspect différent. Lorsqu’on effet les fluides 
séveux arrivent dans le fruit en trop grande abondance, ils 
ne peuvent y recevoir une élaboration convenable : alors le 
[iriiicipe sucré et le principe aromatique y apparaissent en 
proportion relativement moindre; les raisins et par suite 
le vin. perdent de leurs qualités. On peut établir comme 
règle que la qualité des vins est en raison directe de l’an¬ 
cienneté des ceps et en raison inverse de la fécondité des 
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vignes qui les procluisent. Les grands crvis ne sont jamais 
fertiles, La perfection des produits vineux semble en exclure 
la quantité. Bans le dépai’lement de rHérault, tels muscats 
dont oïl a doublé le rendement depuis quelques années ont 
perdu leur exquise tinesse de goét et de bouquet. Ou con¬ 
naît la fameuse ordonnance de Philippe le Ron défendant 
« de planter vignes d\in trés-mauvaiz et deloyaull pîani 
« nommez gaamez, de porter fiens de vaiches, brebiz, che~ 
« vaulx et aiiltre^ beatea emmif (dans) îcs viynea de bon 
« plant. )) Olivier de Serres rajtporte, en l’approuvant, un 
décret public qui défend le fumier à GaÜlac, de peur de ra¬ 
valer la réputation de leurs vins blancs, qui allaient alimen¬ 
ter Tolose, Moiitauban, Castres et autres lieux. Chaplal 
proscrit aussi la fumure de la vigne comme altérant le vin. 
D’autre pai't, on voit dans le Médoc le cultivateur fumer les 
ceps avec du fumier d’étable ou des composts de plantes 
marines, et ces engrais ne paraissent produire aucune alté¬ 
ration dans la qualité des plus grands crûs de ce pays. De 
même, à Thomery, à Fontainebleau, où l’on cultive le 
chasselas dont la réputation est si étendue, on fume les es¬ 
paliers avec du fumier de ferme. 

Au milieu de ce conflit d'opinions et de faits, où trouver 
la vérité? Autrefois on était convaincu que les émanations 
fétides des ciigi'ais se communiquaient aux raisins. Aussi la 
fumure des vignobles était-elle proscrite d’une manière abso¬ 
lue. Maintenant, cette idée est passée à l’état de préjugé. 
Comment du reste rôdeur desdéjections animales pourrait- 
elle par elle-même altérer les qualités du fruit de la vigne , 
alors que la fraise, le melon, viennent au milieu du fumier 
sans en contracter ni la saveur ni les propriétés odorantes? 
La fumure convient toujours, comme je l’ai dit, aux cépages 
pour eau-de-vie. Quant à ceux qui sont destinés à produire 
des vins de taliIe, on ne doit y recourir que pour maiutouir 
les ceps dans leur fertililc normale, soit que les plantes 
commencent à décliner par l’age, soit que le sol qui les 
nourritsüit trop maigre. Au reste, l’expérience a montré que, 
pour les fruits des arbres et des arbustes comme pour ceux 
des plantes herbacées, le développement normal et régulier 
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du végétal est une condition essentielle de leur perfection, 
et que rétat languissant de la plante tend à produire des 
fruits acerbes, sans qualités élevées, L;i est la loi de la 
fumure. 

Hc tous les engrais, le chiffon de laine est celui qui dure 
le plus longtemps et dont les bons effets sont reconnus pai- 
tous. Dans la propriété de M. Gontier, au Lugeat, le chiffon 
qui y a été enfoui il y a douze ans, déterré accidentellement 
chaque année par lambeaux, lors des labours de la vigne, 
conserve encore une grande partie de sa consistance pre¬ 
mière. Malheureusement, le prix sans cesse croissant de ce 
produit tend à en restreindre de plus en plus l'emploi. Les 
débris de cornes, les poils des animaux, les os concassés, 
les vieux cuirs, remplissent le même but. Ces matières sont 
également riches en azote et en potasse, et ont une décoin-^ 
position t)’è.s-!enle qui en assure la durée. C’est au reste une 
coutume ancienne en Aiigouinois d'employer les raclures 
de cornes pour la vigne. 

Mais, quelle que soit la substance à laquelle on s'adresse, 
fumier de ferme ou débris de végétaux et d’animaux, il fau¬ 
dra, lors de l’enfouissement de ces engrais, les placer à un 
certain intervalle des souches, et non, comnieon le fait trop 
souvent, au pied mémo des ceps, parce qu’ils y provoquent 
le développement de plantes adventices toujours funestes, 
et on meme temps l’appel de chevelus superficiels, de petites 
racines caulinaires, ([ue le labour et la sécheresse viennent 
détruire. Mieux vaut donc enfouir les engrais vers la péri¬ 
phérie des racines plutôt que vers leur origine. Par là on 
satisfait aux lois de la nature, qui commande de faire des¬ 
cendre le chevelu au lieu de le faire remonter. Dans quel¬ 
ques contrées ou fume très-abondamment, mais à de rares 
intervalles. On creuse des fossés de 23 à 30 centimètres de 
profondeur dans lesquels on place une grande quantité de 
fumier, Jenesaurai.s approuver cette pratique. Je préférerais 
fumer plus souvent et moins fort, et, au lieu d’enfouir l'en¬ 
grais si profondément et dans une partie du terrain seule¬ 
ment, j’aimerais mieux le voir répandre dans une large rigole 
tracée au milieu de l’intervalle qui sépare les rangs, et l’en- 

















lerrer à. 15 centimètres environ, comme on le fait dans les 
jardins. 


Greffe. — fioiivent il arrive que d(}.s coups de veut, des 
grêlons volumineux, ractiou de la gelée ou toute autre 
cause viennent altérer des ceps isolés ou des portions de 
vignoble. Lorsque ces pieds restent sains, vigoureux, il 
convient de les conserver tout en refaisant leur tige. Dans 
ce cas la greffe est l’opération la plus avantageuse à prati¬ 
quer. Elle est également essentielle pour la transformation 
sur [ilace des variétés de vigne, pour le remplacenieul d'un 
cépage gi’ossier et fertile, comme le saint-rabior, par un 
cépage lin tiré de lu iloiirgogne ou du Bordelais, ou bien 
pour la substitution d’un cépage noir en cépage blanc, et 
vice i>er.'i(i. Ainsi, transformer des sujets, soit en changeant 
leur variété, soit en Icui- redonnant la forme qu’ils ont acci¬ 
dentellement perdue, tel est le but de la greffe; mai.s U\ doit 
se borner son emploi. Or, maintes fois j'ai vu échouer cette 
opération entre les mains de nos vignerons, parce qu’ils 
méconnaissent souvent les conditions essentielles h sa réus¬ 


site, Quelques mots sur cette opération sont donc ici indis- 
pen.sables. 

J.es procédés de greffage de la vigne les plus en usage 
sont : les greffes en fente ordinaire, on fente anglaise, et la 
greffe-bouture. 

Pour la greffe en fente ordinaire on coupe le cep net à 
5 centimètres environ en terre et on le fend par le milieu. 
On insère dans cette fente deux entes taillées en coin par le 
gros bout et un peu plus épais d’un côté que de l’autre. Le 
plus épais, garni de sa peau, doit être placé dans la fente de 
manière que son liber coïncide avec celui du sujet. On lie 
ensuite les greffes avec un osier, on enduit les plaies d’un corps 
înperméable, puis on les butte de terre pour les garantir 
du luile de ralmosphèrc. Cette greffe est la plus répandue 
dans notre département. Bien pratiquée , avec les précau¬ 
tions que je viens d’énoncer, elle donne de bons résultats. 

La greffe anglaise n’est qu’une variété de la greffe en 
fente. Elle consiste Ji fendre le bout du sujet et le bout de 
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la greffe, à les tailler tous deux en biseau, ii les appliquer 
l’un contre l’autre et à ligaturer avec soin. Cette greffe est 
excellente pour les jeunes plants de vigne, mais elle ne 
peut convenir qu’à eux seuls. 

La greffe-bouture s’applique au contraire à tous les âges, 
mais surtout aux grosses souches. Ici, au lieu de pratiquer 
une simple fente, on a soin de former une entaille triangu¬ 
laire pour l’adaptation de la greffe. Cette greffe est à peu 
près inconnue aux vignerons de ce département; et cepen¬ 
dant c’est elle que j’ai vue donner les meilleurs résultats 
entre les mains de M. Georges, professeur d’arboriculture. 
Voici comment on la pratique. On commence par déchaus¬ 
ser la souche, on la coupe à 10 centimètres au-dessous du 
niveau du sol, on y pratique ensuite, à l’aide d’une scie, 
deux entailles en forme de coin. Cette première opération 
faite, on prend le samieni que l’on veut gi-effer, on le coupe 
à une longueur de cinq yeux, on ote l'œil du milieu, et à ce 
niveau on enlève une couche d’écorce cl de bois sans enta¬ 
mer la moelle, puis on applique cette partie du sarment 
ainsi incisée sur la surface de la souche qu’on vient de 
creuser. On ligature ensuite la greffe avec un osier, on 
place de l’argile ou de la cire à greffer sur la surface des 
plaies, et on remet la terre en place. L’opération est alors 
terminée. Cette greffe ainsi établie présente deux yeux en con¬ 
trebas du sol, lesquels sont destinés à pousser des racines, 
tandis que les deux du haut émettent naturellement des 
bourgeons aériens. Elle possède ainsi une double source 
d’alimentation ; celle des racines de la souche-mère et celle 
des yeux enfouis qui représentent une bouture. Aussi, dès 
la première année, produil-elle des pousses vigoureuses 
qui atteignent paidbis les dimensions des sarments ordi¬ 
naires. 

L’époque la plus convenable pour ces diverses greffes est 
le mois de mars ou le commencement d’avril, lorsque la sève 
commence à entrer en activité. 

Toutefois, quelle que soit la supériorité relative de ces 
variétés d’entes, le cultivateur ne doit pas perdre de vue 
que leur emploi est restreint, et que, si on veut régénérer 



ün vignoble dont 1rs ceps sont usés par l'iigc ou lu maladie, 
il faut arraeher ces plants décrépits, et s'adresser à des 
boutures simples ou mises en pépinière, au lieu de recourir 
à la greffe ou au provignage- 


TaHle. — Dans l’état de nature, quand la vigne est 
abandonnée à elle-même, qu’elle se trouve placée dans un 
sol et dans un climat qui lui conviennent, qu'elle rencontre 
près d’elle des appuis capables de soutenir ses rameaux 
grimpants, elle dure des siècles et acquiert des dimensions 
considérables. On sait que cet arbrisseau croît spontané¬ 
ment dans lesOarolines d’Amérique. ï.à, il surmonte de ses 
tiges sarmenteuses les arbres les plus élevés, et semble, 
comme le dit le voyageur Calesby, les étouffer de ses em¬ 
brassements. Non-seulement la vigne atteint naturellement 
de grandes dimensions en hauteur, mais encore en dia- 
mèti'e du tronc. Pline dit que c’est avec rai.son que les an- 
ciejis l'avaient placée parmi les arbres, vu l’étendue qu'elle 
peut acquérir. Il cite la charpente du temple de Diane, à 
Ephèse, construite de vignes de Chypre, et une statue de 
Jupiter, élevée îi Populonium, faite d'un seul morceau de 
ce bois. Ainsi, la vigne, quand elle n’est pas mutilée par la 
main de l'homme et qu’elle trouve une nature propice üt sa 
croissance, arrive h un développement considérable. Ajou¬ 
tons qu’à l’état sauvage, elle résiste mieux que la vigne 
cultivée à l’inclémence des saisons et aux atteintes de la 


maladie. Mais, dans ces conditions, elle ne donne que des 
grappes petitesS, peu chargées de grains, d’un goût acerbe 
et d’une maturité variable, incomplète. Les vignes hautes ou 
hautains, que les anciens appelaient vignes nrhustivf’s, 
étaient reconnues comme ne pouvant fournir que de mau¬ 
vais vin. L’histoire nous a conservé les railleries de Cviiéas, 
ambassadeur de Pyrrhus, sur le goàt acide des vins qu’on 
servait alors à Home, et qui provenaient des pampres sus¬ 
pendus aux branches des arbres ; aussi ne saurais-je ac¬ 
cepter le précepte de Virgile de marier la vigne à l’ormeau, 
La taille a pour but de concentrer la sève sur la partie des 
sarments qu'on considère comme les pluspropresà produire 







les fruits les plus abondants, les plus gros et de meilleure 
qualité; et comme la qualité du vin dépend de la qualité 
des raisins, il importe que cos derniers puissent acquérir 
une maturité régulière et complète pour développer le 
pi'incipe sucré qui doit donner naissance au liquide vineux. 
Il est donc essentiel de bien tailler la vigne, de diriger son 
arborescence de manière à respecter l'étroite solidarité qui 
règne entre les racines et les liranclies de l’arbrisseau, de 
proportionner avec soin le nombre d’yeux à la vigueur du 
sujet, afin do conserver sa vitalité première et rendre sa 
fécondité plus durable. 

En parlant du bouturage de la vigne, j’ai dit que les viti¬ 


culteurs cbarciiiais avaient la funeste habitude de laisser h 
leurs broches ou boutures trois, quatre, cinq yeux hors de 
terre, qui poussaienten désordrectdonnaient naissance à une 
multitude de petitsrameaux confus formant tète de saule. Ce 
n’est que la troisième et quelquefois la quatrième année de 
])lantation de la bouture qu'on commence la taille de ces 
buissons informes, et encore l’opère-t-on d’une manière 
grossière et barbare. Hez le sol on attaque brusquement, en 
effet, avec la serpe, le cep qui s’élève, on le coupe transver¬ 
salement, on le décapite en aveugle sans avoir égard aux yeux 
qui peuvent se présenter sous le tranchant de l'instrument. 
C’est ce qu’on appelle couper entre deux terres. Ce ravale¬ 
ment est ojjéré d’une manière si brutale et si inintelligente, 
il meurtrit et altère tellement les yeux restants, que le pied 
lui-même quelquefois meurt, devient sourd, comme disent 
nos vignerons. La vigne, ainsi conduite, prend une arbores¬ 
cence vicieuse et reste à peu près stérile pendant ses trois 
premières années de végétation. Donner aux bras qui doi¬ 
vent constituer la charpente du cep une origine trop radi¬ 
cale, trop près de terre, c’est évidemment augmenter la 
difficulté de la culture de la vigne, c'est rendre cet ai'bris- 
seau plus susceptible ù la gelée, c’est le forcer h pousser 
des sarments rampants d'où sortiront des grappes qui re¬ 
poseront directement sur le sol, recouvertes par les pam¬ 
pres et exposées ù l’humidité et ù la pourriture. Si l’on in- 
teiTOge les cultivateurs sur les motifs qui les dirigent dans 
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celte singulière pratique, la plupart répoiuleiit que c’est 
riiabitude du ]iays et ([ifils opèrent par imitation. Ceux qui 
cherchent it ex[)liquer cette conduite disent que celte taille 
rasante a pour effet de forliticr la souche, de disposer le 
cep à éoieltrcdcs raiueuiix[)lus nombreux et pilus forts. [Pra¬ 
tique cl explication sont mauvaises elduiveiil être rejetées. 

Kn ne laissant à la bouture, comme je l’ai préconisé, que 
deux yeux hoi’s de terre, et eu pratiquant une taille plus 
inlelligeiile et moins tardive, on évite ces grave.s inconvé¬ 
nients. Voici à cet égard la conduite h suivre : 

Si les deux yeux do la bouture produisonl des sarments 
d'une force Irè.s-inégalc, il faut tailler sur le plus vigoureux 
et sacrifier l’autre; mais si la végétation a marché à peu 
près de pair sur les deux, il est préférable d’asseoir la taille 
sur le sarment sorti de l’œil inférieur, afin île donner tout 
d'abord h la jeune souche une faible longueur et rempé- 
clier de se courber sous le poids de ses fruits. !)aiis Tun et 
l’autre cas, quelle que soit la position du sarment sur le¬ 
quel ou doives’élablir, il conviendra détailler îideux et même 
h trois yeux si lu pousse a clé très-vigoureuse. Si, au con¬ 
traire, le sarment est faible, il ne faudra taillei' qu’à un reil 
pour y concentrer la sève et lui coniinuniquer une force 
nouvelle. Par là on arrivera à obtenir une récolte dès la se- 
coude année de plantation, en même temps qu’on im])rimera 
au jeune cep une forme et une direction convcnaldcs. El si la 
végétation continue à marolicr avec une vigueur soutenue, 
dès la troisième année, îoi's de la taille, ou pourra coiii- 
inencer à établir les bras de la vigne. 

Jusque-là, la conduite de cet ai'brisseau reste sensible¬ 
ment la même, quelle que soit la forme qu’on veuille ulté¬ 
rieurement lui imposer. Mais, à partir de cette époque, sou 

arborescence prend des formes très-variables suivant qu’on 

■ 

veut le tailler et le mainleiiir à souche basse, ou suivant 
qu’on veut lui imprimer la forme en cordon avec éciialas. 

Dans toutes les formes de taille de la vigne, il importe 
de donner aux branches à fruit une position inclinée, afin 
que la séve [misse y développer aussi également que pos¬ 
sible les yeux qui .s’y Irouveut; car, lorsqn’utie branche 
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occupe une dii-ection verticale, les bourgeons supérieurs 
prennent une force exagérée au détriment des bourgeons 
inférieurs, qui tendent îi rester endormis. Kn viticulture 
comme en arboriculture, il est vrai de dire que la direction 
vt;rticalc donne le maxinimn de bois et le minimum de 
fruits, tandis que la direction horizoîitale ou au-dessous de 
cette ligne produit un effet inverse : le maximum de fruits 
et le minimum de bois. 

L’inclinaison horizontale de la branche îi fruit est celle 
que préconise .^1. le docteur Guyot. iJe son côté, M. Daniel 
Ilooïbrenk recommande de donner h la branche destinée à 
porter fruits une inclinaison au-dessous de l'horizontale. 
Cette position n'est qu’une exagération de la première. 

Comme le svstème de M. Guvot a eu un grand retentis- 
.sement dans ces derniers temps, il importe d’en dire ici 
quelques mots. Former des sarments vigoureux élevés ver¬ 
ticalement et partant d’un courson taillé à deux yeux francs, 
puis choisir le sarment le plus fort parmi ces derniers, le 
tailler à dix ou quinze yeux, l’abaisser liorizontalement et 
l’y maintenir tixé dams cette position pour poi'ler fruits, tel est 
le mode opératoire suivi annuellement pai' ce célèbre viti¬ 
culteur. Evidemment cette aixure est favorable h la produc¬ 
tion iVuiiièi'e. Mais concentrer raclivilé végétale d’uii arbre 
ou d’un arbrisseau sur une seule partie qu’on crée chaque 
année ad hoc me paraît être une pratique peu rationnelle. 
Mieux vaudrait, pour conserver la vitalité de la vigne et la 
qualité des raisins, diviser la sève sur plusieurs parties et 
rapprocher les veux du vieux bois pluU'H que de les en tenir 
éloignés. Ce principe estobsci'vé dans la taille qu’on pratique 
dans le Dordelais depuis un temps immémorial, La, les bras 
du cep occupent une direction intermédiaire à la ligne hori¬ 
zontale et à la ligne verticale, et les coursons avoisinent le 
vieux bois. 

Sans doute les bi'anches fortement inclinées procurent 
momentanément de plus abondantes récoltes, niais ces ré¬ 
coltes épuisent les ceps et entraînent la nécessité de les 
renouveler souvent, ür, les jeunes pieds, outre les frais de 
replantatioii et de chômage du sol, donnent en vin de table 
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des produits bien inférieurs en qualité à ceux des ceps res¬ 
tés h l'état adulte. Il est donc utile de sauvegarder, par la 
taille et la direction des branches, la vitalité des sujets; 
d'amener la sève à produire également du bois et du fruit 
dans des proportions normales. En poussant k l’excès la 
production du bois, on nuit à celle du fruit, de même que 
la trop grande production de fruits tarit lu force de l’arbre 
et Iiéle sa mort. Or, la conduite de la vigne d’après le 
système de MM, Ga/.euave, de La Réoîe, et Marcon, de 
Lamothe-Montravel, me paraît réunir les conditions qui 
assurent à lu fois la durée et la fécondité. 

Ce système n’est autre que la méthode k cordon combinée 
avec le principe de la branche à bois et de la branche à 
fruit préconisé par M. Guyot. M . Marcon espace ses rangs de 
vignedc 2'".23 elles pieds de 2 mètres environ. Ghaque cep 
est dressé à cordons permanentf; sur trois lils de fer horizon¬ 
taux superposés : le premier distant du second de 0"*,83, et 
le troisième éloigné du second de Il incline la branche 

k fruit prise sur le cordon sous un angle de 40 degrés en¬ 
viron, et rattache au deuxième til de fer. Le fil de fer supé¬ 
rieur ne sert qu’k soutenir les pampres iructifères. Dans ce 
système, un seul cordon porte six k huit branches à fruitpour¬ 
vues chacune de six k huit yeux. Au bas de chaque haste ou 
brandie à fruit se trouve un coursoii k deux ou trois yeux, 
deslinéau renouvellement de la brandick fruit et au maintien 
de son origine près du cordon. Ge mode de conduite delà 
vigne en rend la culture facile, et favorise la maturité des 
raisins par le libre accès de l’air et de la lumière autour des 
ceps. J’ai été témoin du rendement énorme des vignes de 
M. Marcon ainsi dirigées. Je considère ce système comme 
su[)crieur k toutes les autres formes de cordon successive¬ 
ment préconi.sées. 

Mais, s’il est des variétés de vigne qui demandent une 
taille longue, il en est d’autres qui poussent mieux près de 
terre. Dans ce cas, la forme en gobelet ou cône renversé est 
celle qui convient le mieux. C’est la taille que le cultivateur 
charenlais pratique d'une manière pre.sque exclusive depuis 
nn temps immémorial. Seulement il exécute ce travail sans 
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ordre et sans principe. Lorsqu’on parcourt, en effet, les vi¬ 
gnobles de ce département, partout on rencontre des ceps 
d’un aspect très-divers. D’un côté on voit des troncs tenus 
fort élevés, de l’autre des souches qui se montrent enter¬ 
rées comme dans une cuvette. Ici les pieds apparaissent 
touffus, surmontés d’un grand nombre de bras et de ra¬ 
meaux; là, au contraire, on n’aperçoit que des sujets 
noueux, contournés, pourvus d’un seul membre à l’cxlre- 
milé duquel s’élèvent quelques sarnieiiis niaigres resseni- 
blant de loin à des aigrettes. I^videnment, de telles dispo¬ 
sitions sont préjudiciables à la durée et à la fécondité des 
ceps, et indiquent de la part du cultivateur une grande 
ignorance des lois physiologiques et des mœurs du végétal 
sur lequel il opère. 

Quand on a afbure à une vigne jeune qu’oii veut disposer 
en gobelet, on doit d’abord chercher à élever la souche de 
i S à 20 centimètres de terre, et faire partir de ce jioint les trois 
à quatre bras qui doiventconstitner la partie essentielle de sa 
charpente. Ces bras doivent, en même temps, aller en s'é¬ 
vasant régulièrement et symélriquemeut, de manière à re¬ 
présenter un cône à base supérieure. Chaque année, on 
taillera à deux, trois ou quatre yeux, suivant la vigueur de 
la végétation et le volume de la branche. Telle est la con¬ 
duite à suivre pour les cep.s auxquels on veut imprimer la 
forme en gobelet. 

Kn opérant de la sorte, l’activilé végétale se répandra 
régulièrement sur les différentes parties de la plante; les 


vaisseaux .séveux du tronc se partageront en amant de fais¬ 
ceaux qu’il y aura de bras, elles organes recevront ainsi un 
développement harmonique. I.a forme en gobelet, comme 
celle en cordon et en éventail, se prête parfaitement au 
passage des instruments aratoires, si on a soin de maintenir 
la souche élevée de quelques centimètres au-dessus du sol, 
et si, lors de la taille, on choisit de préférence les yeux 
placés dans le sens des rangs de vigne. C'est à cette forme, 
du reste, que je faisais allusion lorsqu’au commencement de 
ce chapitre j’établissais les bases de respacemen t des ceps 
et des rangs entre eux. 
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Cette taille courte sur une seule tige cnuronnéc de l)i’as 
est celle qui convient le mieux à la folle blanche et à ses 
soiis-variétés. Une cxi>ériencc séculaîi'C en a démontré la 
valeur, U s’agit seulement de la diriger avec plus de soin 
et de faire appel dans la pratique h des principes plus exacts 
que ceux qui servent à conduire nos vignerons. Le saint- 
rabier, ainsi que le juran^'on, s’accomiiiodenl très-bien de 
ce modo de taille. De meme (pie la folle, ils portent grappe 
dans les bourgeons inférieurs. 

Au contraire, la donne, le colnmhard, le saint-pierre, le 
prunellé, le pineau, lu canne, demandent la taille longue. 
Cette taille doit, du reste, être pratiquée sur tous les cépa¬ 
ges qui ne produisent de fruit qu'au troisième, quatrième 
et cinquième bourgeon, comme on l’observe disUnctemeiu 
sur le caiieriiet-sauvignon et le pruiK'llé. Si ces cépages sont 
taillés court, on est sflr de les rendre infertiles et do lïc dé¬ 
velopper que du bois. Il en est de même du malbec : une 
taille ooui'te le stérilise ou fait naître des grapillons cpii 
portent des raisins peu succulents. Quant au balzac noir, il 
ne peut prospérer avec la taille longue qu’aulant qu’on con¬ 
serve à la base de la branche îi fruit un courson de retour, 
parce que ce cépage ne pousse activement qu’aux deux der¬ 
niers yeux de taille, malgré le pincement des boiirgetnis 
opéré an-dessus de la grappe la plus élevée. 

Les vignes étant ordonnées d'après ces principes, il im¬ 
portera de régler déiinitivement la taille suivant lu vigueur 
des sujets. Toutes choses étant égales d’ailleurs, plus la vé¬ 
gétation sera active dans nu plant, jilus il faudra laisser 
d’yeux pour développer les forces vives dont la nature l’a 
pourvu. Certes, ce n’est pas épuiser un cep que de lui faire 
porter les rameaux et les fruits qui sont en rapport avec sa 
puissance de végétation ; c'est, au contraire, favoriser sa 
fécondité et sa durée. Mais si le vigneron vient inconsidé¬ 
rément étendi'R les coursons, multiplie)' les yeux de pousse 
sur des pieds déjh affaiblis, il tarira bientôt leurs sources 
de vitalité ; la vigne dépérira et une inoi't rapide viendra la 
frapper. lui première année de cette taille trop gcnéi'euse, 
les raisins pourront atteindre leur maturité; mais les années 




suivantes, îivcc le dépérissciiieul jirogressif des ceps, on 
verra les feuilles perdre de leur éclat, les sarments devenir 
grêles, les gi’appes diminuer de volume, elles raisins rester 
en partie à l’état de verjus ou de 7'amnette, pour employer 
l’expression de IJernard de Palissy. Tel est le résultat fatal 
d’une taille mal dirigée ou inspirée par une spéculation 
étroite et bornée. 

Mais, quelles que soient la longueur de taille et la forme 
auxquelles les ceps restent soumis, il importera toujours de 
donner îi leur souche une plus grande hauteur s’ils sont 
plantés dans des terres basses, près des cours d’eau, dans 
des sols humides, afin que les jeunes pousses restent mieux 
à l’abri des gelées du printemps. Pans les palus de la Gi¬ 
ronde, où les froids tardifs apparaissent si fréquemment, 
on a soin do maintenir les bras des vignes à une hauteur 
movenne de r>(t centimètres au-dessus du niveau du sol; 
tandis que dans le Médoc, où ce fléau sévit rarement, on 
dresse les ceps ù 30 centimètres seulement au-dessus de la 
terre. Dans le nord, l’expérience a également appris aux 
viticulteurs que les vignes hautes échappaient plus facile¬ 
ment aux gelées printanières que les vignes basses, et ils 
dirigent leurs ]ilaiits au rapport avec ces données de l’ob- 
sei'valion. Que les cultivateurs charentais se pénètrent donc 
de ces pi’incipes et apprennent à élever d’autant plus leurs 
vignes qu’ils les placent dans des lieux plus exposés aux 
gelées tardives. Cet exhaussement des souches aura encore 
pour résultat de mieux permettre réchuuflement du sol, de 
hûier par là la maturation des raisins, et, dans les automnes 
humides, de prévenir leui’ pourriture en les empêchant de 
toucher la terre. 


Dans les contrées exposées aux gelées printanières, il con¬ 
viendra égalemoiil d’associer à la taille courte en gobelet la 
taille longue sur un ou deux des sarments inférieurs de la 
souelie aiix(juels on laisse dix à quinze yeux. On lient en¬ 
suite ces sarments inclinés vers le sol, soit par le tichage en 
terre de leur cxli'éniité, soit par l'attache au tronc avant 
toute végétation. En vertu de la force ascendante de la sève, 
les bourgeons des sarnmnts taillés courts se développeront 










longtemps avant ceux du rameau qui se trouve recourbé eu 
axe ou couché sur le sol. Une gelée printanière pourra dé¬ 
truire complètement les premières pousses de la vigne, et 
alors on aura recours h ce sarment de précaution. Seule-* 
ment il importera de ne (las trop se hâter. Les bourgeons 
extrêmes peuvent, en effet, être enlevés }>ar une seconde 
matinée froide, et les plus rapprochés de la souche se con¬ 
server. Ce n’est que lorsqu’on sc croira complètement à 
l’abri de la gelée qu’on devra s’occuper du sarment de pré¬ 
caution ; alors, de deux choses l’une : ou la vigne a échappé 
à la gelée, et comme ce sarment deviendrait non-seulement 
inutile,mais nuisible, il faudra le couper rez la souche; ou 
bien l’espoir d’une récolte normale est déli'uit, et, dans ce 
cas, il devient une précieuse ressource. On en fait ou une 
branche exclusivement Ji fruit, s’il reste assez de bois de 
taille pour l’année suivante, ou bien une branche à bois et 
à fruit, si ou doit rejiouveler la charpente du cep. Si les vi¬ 
gnobles de l’extrême nord de la Fi’ance, de l’Alsace eide la 
Lorraine, donnent, malgré les rigueurs du climat, un ren¬ 
dement moyen si régulier et si élevé, il faut raiiribuer au 
bon choix des cépages, aux soins intelligents qu'ils reçoi¬ 
vent, et surtout à l’association de la taille courte et de la 
taille longue. Dans la Meuse, dans le .lura, dans les Ar¬ 
dennes, üùlefi’oid occasionne au printemps de si fréquents 
et de si graves dégâts, on obtient tou|oLir.s de bonnes récoltes 
sur ces longs sarments repliés qu'on désigne sous le nom 
de courgées. De même, sur les lâves de l’Hérault, où les 
funestes effets des gelées blancîiGS se font si souvent sentir, 
les vignerons ont soin de laisser chaque année aux ceps 
qu’ils taillent un sarment de précaution qu'ils lixenten terre 
par son extrémité terminale, et qu’ils rabattent ensuite en¬ 
tièrement si la vigne n’a pas été atteinte par le froid. J’in¬ 
siste sur ces utiles pratiques pour les donner en exemples 
aux cultivateurs charentais et leur montrer la nécessité de 
les suivre. 

11 est un autre emprunt que je désirerais voir faire par 
notre département à celui de l’Hérault : c’est la taille de la 
branche au milieu de l’œil supérieur ù celui qu’on veut 
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garder. Cette coupe s’applique ii tous les genres de taille et 
se fonde sur ce fait bien établi que le bourgeon s'alimente 
par le canal médullaire qui lui est supérieur. Si l’on fend, en 
effet, un sarment en deux moitiés, suivant sa longueur, on 
voit qu'immédiatement au-dessous de chaque œil il existe 
une cloison transversale séparative de la moelle, et que 
chaque œil appartient iila cellule ligneuse et médullaire au 
bas de laquelle il est fixé. Kn pratiquant la section du .sar¬ 
ment au niveau de cette cloison, on préserve ainsi la cellule 
médullaire de toute mutilation; on abrite l’œil contrelesge- 
lécs, contre le verglas et les pluies froides qui peuvent sur¬ 
venir aussitôt après l'opération. 

De tous les instruments employés pour la taille de la vigne, 
le sécateur est le plus précieux; é l'avantage d’une plus 
grande perfection de coupe il joint celui de faire moitié plus 
de travail que par la serpe. Je regrette de voir ce dernier 
instrument continuer h jouir de tant de crédit auprès de nos 
viticulteurs. Son imperfection est flagrante. Voyez comment 
procède le vigneron charcutais. La serpe à la main il frappe 
brutalement le cep, l’ébranle jusque dans sa base pour ar¬ 
river à couper les liranches douées de quelque résistance. 
Puis, avec le dos tranchant de l’instrument il fait tomber les 
brindilles et le bois mort qui apparaissent.çJi et là. Par ces 
opérations mal réglées, par ces coupes brusques et multi¬ 
pliées, il met l’aubier à nu sur plusieurs points, détermine 
des blessures qui, en se renouvelant chaque année, produi¬ 
sent des caries, des cicatrices volumineuses, des nodosités 
dont la présence compromet la longévité du plant et nuit à 
sa production fruitière, .Si, comme le démontre l’observa¬ 
tion, la taille contribue à abi'éger la durée de la vigne, 
l’emploi de la serpe en est une des principales causes. Il 
importe de supprimer cet instrument, et de le remplacer 
par le sécateur, qui ménage mieux les bois et permet d'opérer 
avec plus de facilité et de célérité. Le reproche qu’on lui 
adresse de contusionner la branche sur laquelle on l’appli¬ 
que tient à rinhahilolé du vigneron, et non à l'imperfection 
de rinstrument lui-même, parce qu’il suffit de tourner con¬ 
stamment la lame tranchante du coté de la terre pour éviter 
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cel inconvénient. Si au sécateur on joint une petite scie 
portative pour amputer les tètes mortes ou forieinciit alté¬ 
rées, on a tout le bagage instrumental nécessaire au tailleur 
de vignes. 

A quelle époque doit-on opérer la taille sèche? 

Cette question a soulevé de nombreuses controverses 
parmi les viliculteuivs, et le dél)at est loin d'être terminé, il 
est certain que, lorsqu’on taille de bonne heure, après la 
chute des feuilles, on rend la vigne plus .sensible aux gelées 
printanières, parce que les quelques jours de soleil qui ap¬ 
paraissent en hiver suffisent pour faire monter la sève et 
gonller le petit uomlire d’yciix restant après la coupe, tandis 
que celte iiièmeséve, en se répandaiU sur tous les yeux d’une 
.souche non taillée, ne produit qu’un effet insensilile. C’est 
probablement cette oJ.)servatiün qui avait porté Olivier de 
Serres è formuler ainsi son jugement sur la taille ; « Plus 
tôt, plus de bois; plus tard, plus de fruit. » De Gasparin 
regarde, au contraire, comme indifférent le nioiiient à choi¬ 
sir pour cette taille, pourvu que la sève soit eu repos. 11 ne 
blâme celte opération que lorsque la vigne est en pleurs. 
Disons cependant qu’il y a de grands inconvénients à tailler 
lors de l’arrivée de grands froids ou pendant qu'ils régnent, 
car lieauconp de coursons peuvent être frappés de mort par 
le fait de la coupe pratiquée ii ce moinent. L’observation a 
montré, en effet, que la plupart des ceps tués par l’hiver de 
1829 è 1830 avaient été taillés, et que ceux qui n’avaient pas 
subi celte opération avaient beaucoup mieux résilé aux ri¬ 
gueurs du temps. Doue, lorsque les vignes sont i)lainées 
dans des sols humides et froids, il est prudent de ne tailler 
qu’après la cessation des fortes gelées, afin que l’intégrité 


des sarments serve d’abri au bois de taille lors de l’iutem- 
pé rie de la saison. Dans notre zone, les mois de février et de 
mars me paraissent les époques les plus favorables à cette 
opération. Toutefois, en hiver, quand les travaux sont nuis 
ou peu considérables, on peut suppi’imer à chaque cep tous 
les sarments ou brindilles inutiles h sa charpente. Cette 
élimination avance la taille détinitive de la vigne des deux 
tiers. C’est un temps précieux de gagné pour la première 




façon, donnée si tardivement qu'elle coïncide presque tou¬ 
jours avec une végétation avancée. De même, lorsqu’un 
propriétaire possède des vignobles diversement situés, il 
devra commencer la taille sur les coteaux avant les bas- 
fonds, parce que plus la taille est retardée, plus elle ralen¬ 
tit la végétation de la vigne et tend h la soustraire aux 
chances des gelées blanches. Mais, dans tous les cas, je con¬ 
damne ces tailles tardives, qui font écouler la sève en pure 
perte, affaiblissent les pieds de vigne et hêtent leur décré¬ 
pitude. 

Une fois entrée en pleine végétation, M. le docteur Guyot 
conseille de pratiquer successivement sur la vigne les quatre 
opérations suivantes : l’ébourgeonnage, le pinçage, le ro¬ 
gnage et l'effeuillage. 

L’ébourgeonnage consiste h enlevei;., dès qu'ils ont acquis 
15 centimètres environ de longueur, tous les bourgeons 
qui ne portent pas de fruit et qui sont inutiles pour la taille. 
L’objet de cette opération est d’empêcher la sève de s’éga¬ 
rer et de se perdre au détriment des raisins dans des 
pousses sans valeur. 

Le pinçage est la suppression de l'extrémité supérieure 
des bourgeons fructifères à deux ou trois feuilles au-dessus 
de la dernière grappe. Il est pratiqué dans le but de pré¬ 
venir la coulure eu concentrant une plus grande quantité 
de sève au profit des grappes. 

Supposons l’ébourgeonnage et le pinçage accomplis, et 
les bourgeons arrivés, en juillet, à une longueur de 1 mètre 
à 1 mètre et demi : c’est alors qu’on pratique le rognage 
des pampres trop développés de manière îi les réduire à 
8ü centimètres ou i mètre de longueur. On trouve dans 
cette opération le double avantage d’appeler sur les parties 
restantes la sève inutilement consommée à l'extrémité des 
branches, et de hâter ainsi la maturation des raisins et du 
bois destiné îi la charpente de l’année suivante. 

A part le pincement, qui altère la vitalité de la vigne sans 
mettre cet arbrisseau h l’abri de la coulure, les autres opé¬ 
rations, convenablement pratiquées, me paraissent utiles îi 
sa fructification sans nuire h son arborescence. 






Il n’est pas d'usage dans la Charente d’ébourgeonner la 
vigne. Cependant la suppression, comme dans les arbres^ 
des bourgeons qui percent à travers l'écorce du vieux bois, 
de ceux qui poussent confusément sur le cep, serait ce; laine. 
ment avantageuse. Cette opération, d’une exécution du reste 
très-facile avec le doigt, n’épuise pas le pied ; elle diminue 
le travail de la taille en hiver, parce qu’elle restreint le 
nombre des sarments Ji couper. Mieux que le pincement 
elle prévient la coulure, en ménageant la sève et en forti¬ 
fiant les jeunes grappes contre les funestes effets des brouil¬ 
lards et des pluies froides. 

Le rognage, pratiqué avec modération sur l’extrémité des 
pampres Irès-développés, ne peut aussi avoir qu’un résultat 
avantageux à cette époque avancée de la végétation. Le 
temps consacré à cette opération sera largement rémunéré 
par les produits qui en résulteront. Ces rognures consti¬ 
tuent un fourrage vert très-recherché des bestiaux, et d’au- 


tant plus précieux qu’il arrive un moment où les autres 
fourrages font défaut. 

L’effeuillage, combiné avec le rognage, a pour avantage 
non-seulement de bâter la maturation des fruits, mais en¬ 
core de préserver les vignes de l’oïdium. On sait, en effet, 
que dans tous les pays :'i vignes basses les ceps restent 
exempts de cette maladie, si on a soin de les débarrasser 
des pampres touffus qui recouvrent la terre. C’est ce qu’on 
observe aux environs de Paris, en Bourgogne, en Cham¬ 
pagne, en Beaujolais, etc.... L’air circule alors facilement 
autour des pieds, fait disparaître les particules aqueuses 
qui imprégnaient les pampres enchevêtrés, et éteint le foyer 
où se préparait la maladie, dont le développement n’a lieu 
que sous une chaleur humide et continue de 16 degrés au 
moins. Ces considérations s’appliquent surtout aux localités 
et aux cépages où la maladie sévit fréquemment. On sait 
que la chalosse est de toutes les variétés de vigne cultivée 
dans la Charente celle qui est la plus sujette à contracter 
l’oïdium. Il est donc de l’intérêt des vignerons qui lui pro¬ 
diguent leur labeur et leurs soins d’observer particulière¬ 
ment ces recommandations. 




Dans l’Alsace el la Jiavière rliéiiane, ou a l'habitude de 
rogiter en aoht et dans les itreiniers jours de septembre. On 
effeuille lorsque la maturité du fruit coninience. Quand les 
pampres sont trop abondants pour les donner en pillure en 
vert, on les coupe et on les fait sécher pour la consomma¬ 
tion d’hiver, comme le foin, lisse conservent trés-bieu aussi 
en silos, en ayant soin de les tasser fortement et d'y ajouter 
quelques poignées de sel marin. M. Isidoi’é Pierre a montré 
par l’analyse que les feuilles de vigne constituent un four¬ 
rage comparable, sous le i-apporl de sa richesse azotée, aux 
meilleurs regains de Inzeime et de sainfoin. Réduites à 
20 p. 100 d’eau, elles contiennent 3 p. lüü d’azote, et 
37 kilogrammes équivalent îi 100 kilogrammes de foin or¬ 
dinaire. 

l)an.s quelques contrées de la Charente, notauiinenl dans 
la commune de Saint-Soriiin, canton de Moiitbron, les cul¬ 
tivateurs épamprent ordinairement leurs vignes pour nour¬ 
rir leurs bestiaux, ils donnent ce produit seul ou bouilli 
avec d’autres plantes. Les animaux s’en repaissent avec 
avidité et s’entretiennent très-bien avec ce régime. Les va¬ 
ches en particulier sont très-friandes de pampres. On re¬ 
marque que cette nourriture rend leui‘ lait plus exquis et 
plus ahondant. Que nos cultivateurs se pénètrent de ces 
faits, et lorsqu’eri été la disette des fourrages se fera sentir, 
qu’ils n’hésitent pas à employer des sarments fraîchement 
coupés, rompus à la main par tronçons de lîi à 20 centi¬ 
mètres. Par lù ils amélioreront les produits de leurs vignes, 
entretiendront leur bétail et en augmenteront le nombre de 
tôles, s’ils savent user des ressources que leur offre ce pré¬ 
cieux aliment. 

En terminant le iraiteinent de la vigne pendant sa période 
de végclalion, je dois dire quelques mots de l’incision an¬ 
nulaire. Celte vieille opération, pratiquée par les Romains 
sur leurs vignobles, comme nous l’apprend Columclle, était 
tombée dans l’oubli jusque dans ces derniers temps. En 
vain Rose, Thouin, avaient cherché à la remettre en hon¬ 
neur; elle n’était guère sortie de la pratique horticole. 
Mais, depuis quelques aimées, elle tend îi rentrer en faveur. 













et mon devoir est d'en exposer ici les données théoriques 
et pratiques. 

Gelto ojjération a pour effet d'arrêter la descente de la 
.sève élaborée, puisqu’il se forme un bourrelet iminédiale- 
rnent au-dessus de la lèvre supérieure de la plaie. Pratiquée 
avant la lloraison, elle a pour but d’enipêohcr la coulure; 
faite tardivement, sa mission est do hâter l’époque de ma¬ 
turité des fruits. 

Au reste, l’incision annulaire est d’uiie exécution facile. 
Avec un sécateur, sorte de coupe-séve, dont chacun des 
l)ras est teianiné par deux lames parallèles dis!antes de ri à 
f> milliniètres, et cintrées tle manière à entourer le sarment, 
on pratique une double coupure circulaire sur l'écorce, 
dont on enlève la partie séparée, sous forme d'anneau, en 
ayant s<iiiidc resjjectei' le tissu ligtieux. D'après M. i>u lîreuil, 
un ouvrier peut facilcnieut inciser cinquante ai'os dans une 
journée. 

On comprend que cette opération est surtout applicable 
à la taille longue, pour laquelle elle est appelée peut-être 
à remplacer le pincement. Si la branche à IVuit est précédée 
d'un onglet ou courson de retour l\ sa base, on peut l’inci¬ 
ser à son oiàgiïie même, au-dessous du premier œil, puis¬ 
qu'elle est destinée à disjiaraîtrc par la coupe d’hiver. Dans 
le cas de taille courte, sans courson de retour, riiicision 
annulaire devra au contraire être faite au-dessus des pre¬ 
miers bourgeons destinés :’i foni'iiii' le bois de taille. Dans 
les départements de l'Anbe et du ruy-de-Dome, cette opé¬ 
ration paraît avoir produit d’excellents résultats. Toutefois, 
l’expérience à son égard est encore trop bornée pour per¬ 
mettre de conclure d’une manière pertinente sur ses avan¬ 
tages et ses inconvénients. Je no saurais la conseiller ;i nos 
viticulteurs que dans les années froides et pluvieuses, où le 
fruit, abandonné h lui-même, ne peut acquéiàr sa maturité 
complète. 




CHAPITRE IV. 


0e la vinification* 


Sans doute la race des cépages, la nature et l’exposition 
du terrain, les soins donnés a la vigne pendant sa végéta¬ 
tion, exercent une iniUience marquée sur la qualité du vin; 
ruais l’art de préparer ce liquide et de le diriger dans sa 
vie pi‘opre est d'une iiiiporlance non moins considérable 
pour son perfectionnement et sa conservation. Evidemment, 
si les vins de la Charcute jouissent d’un si faible crédit et 
(ruiie renommée si étroite, il faut en attribuer la cause 
non-seulement aux cépages communs qu’on y cultive, 
mais encore aux procédés défectueux de fabrication et h la 
conduite imparfaite de ces pt'oduits. Il importe donc de 
tracer les principes et les règles qui doivent guider le pra¬ 
ticien dans cette importante industrie, . 

Jusqu'ici les lumières de la physiologie nous avaient 
suffi pour éclairer le problème viticole; mais, en abordant 
celui de la vinification, d’autres données deviennent néces¬ 
saires. Ici les affinités chimiques se manifestent partout, et 
viennent occuper le premier rang dans l’ordre des pliéno- 
niénes qui concourent îi transformer le moût en un produit 
vineux. Abandonnés è eux-mêmes, jamais les raisins u’ar- 









rivent à engendrer de vin ; l'art seul opère cette transfor¬ 
mation. Voilii pourquoi rinlerveutiou active de l’homme 
doit, surtout ici, avoir pour guide les lumières de la 
science. 


Vendamii’-. — Le jireniier acte de la vinification est la 
récolte des raisins. A quelle époque celte, cueillette doit- 
elle avoir lieu ? Les umologues sont loin d’étre d’accord sur 
ce point. Cliaptal dit qu'il faut vendanger aussitôt que le 
fruit se montre mûr; MM, Guyot, Ladrey, sont d’avis d’at¬ 
tendre que la maturité soit la plus complète pour opérer 
celte cueillette; MM, Ga/alis-Allut et IJ. Marès sont, au con¬ 
traire, partisans des vendanges précoces. 

Pour saisir la vérité au milieu de cette divergence d’opi¬ 
nions, e.vàmiiions les faits et remontons aux principes, 

I/expériencc a appris aux viticulteurs du midi de la 
Trancc que le vin qui, au décuvage, a une certaine verdeur, 
est de bonne conservation et s’améliore en vieillissant ; que 
celui, au contraire, qui a de la lif^ucur (expi’ession de 
M. Cazalis-Allut) tend à se détériorer. Aussi les vignerons 
du Languedoc vcndangent-ils d’ordinaire de bonne heure- 
Les (ciiologues italiens reconnais.sent également que la ré¬ 
colte des raisins avant maturité complète est avantageuse 
aux vins de leurs contrées. Au contraire, dans la Bour¬ 
gogne, dans la Champagne, dans le lîoi’delais, les ven¬ 
danges tardives sont recommandéc's par tous les praticiens. 

Lè on a reconnu ([ue, plus les raisins arrivent au terme 
de leur maturité, plus les vins ([ui en dérivent possèdent 
de qualités sapides et préseulenl de dispositions à se con¬ 
serve i‘. 

D’où vient cette différence? 

Les vins rouges du Midi sont généralement de qualité 
médiocre, d’un goût plat, sans bouquet ; la plupart tournent 
ou passent à l’aigre dès la première année, quand ils ont 
éprouvé les chaleurs de l’été. Les cépages communs, mais 
fertiles, qui leur donnent naissance, tels que l’aramon, le ter- 
rel-bourret, couticniicut, à côté d’une forte dose de matière 
saccharine, une proporiiou plus pi'ononcée encore de ma- 
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tière albuminoïde propre à se convertir en ferment. Disons- 
le, cette .sitlistance est la cause essentielle de raltération 
dos vins; c’est par son intervention active que divers pro¬ 
duits vineux se décomposent et se transforment en corp.s 
iiuisible.s :i la qualité du liquide. Tbéoriquemenl, si tout le 
sucre et tonie la matière albuminoïde contenus dans le 
mofit étaient usés pai'la fermentation alcoolique qui s'ac¬ 
complit dans la cuve, le vin n’aurait plus de disposition é 
éprouver de fenueutâtions nouvelles, et sa conservation 
serait aussi complète que possible. Mais sî le vin reste im¬ 
prégné de ce principe a/oié, toujours enclin à se convertir 
en ferment, il v a imminence constante d’altération. Les 
secousses, l’action de la chaleur, suffisent pour éveiller son 
activité. C’est précisément ce qui arrive aux vins résultant 
de cépages gi-ossiers et fertiles ; c’est ce qui se ])roduit 
dans les vins du Midi. Or, les raisins incomplètement mûrs 
ont une astringence que ne présentent pas ces mêmes fruits 
arrivés îi leur pai'faite maturité, et le vin qui en résulte 
possède un goût âpre qu’il garde longtemps. Le tannin est 
la cause de cotte astringence, eti même tenip.s qu’il est l’a¬ 
gent de conservation, en ce sens que ce corps forme, avec 
les matières mucilagineuses et albuminoïdes contenues 
dans le vin, des combinaisons insolubles qui se précipitent, 
et servent à la clarification du liquide, tout en le débarras¬ 
sant des principes altérants qu'il contient. Voilà comment 
les vendanges précoces importent îi la qualité des vins du 
Midi. 

Mais partout où l’on cultive des cépages de distinction, 
des cabcrnels, des pineaux, des sii'rhas, des mu.scats, des 
sauvignons, etc., les corps qui entrent dans la composition 
de ces rai.sins s’y trouvent pondérés de manière à former 
par leur ensemble un vin doué de hautes qualités sapides 
et capable de longue conservation. De là l’utilité de déve¬ 
lopper autant que po.ssible les piâncipes constituants <lc ces 
fruits, et ce n’est que par l’accomplissement du travail 
pliysiologique dont ils sont le théâtre que le produit tinal 
acquiert toute sa finesse. Aussi, lorsqu’il s’agit de la culture 
de plants d’élite, la pratique, d’accord avec la théorie. 










11 


ronimaiule de n'opén*r, au lutrd comme :iu midi, la cueil- 
leile des raisins que lorsqu'ils soûl arrivés Ji leur cumpléle 
maturité. 

Quant à nous, dont les vignoldes sont pcujtlésde cépages 
communs, mais <iin ne possédons pas les leinpératnres 
élevées du Midi, nous avons une conduite intermédiaire à 
tenir dans cette occurrence. Nous pouvons élaltlir eoiuine 
régie que, dans les années t'roidcs,il convient d'attcndia' 
({UC les raisins aient acquis toute leur maturité {lossiblc 
avant de les récolter ; que, dans les années irt^s-chaudes, 
il tant vendanger de bonne heure, avant que la niatiirité 
soit arrivée à son teiaiie ('oinplet; et que, dans les années 
ordinaires, la crn'ilhqte doit être laite ([uand le raisin est 
mùr sains l’élre lt‘(qn 

(lomme la nialurité dfis raisins ne s’iicconi[ilit nulle part 
à la môme éjjoque; que, suivant la variété des cépages, 
rexposition et la nature du sol, il va d(\s variations nom¬ 
breuses qui se produisent dans cette piiasc de végétation, 
on comprend que toute mesure administrative qui lixera le 
moment de la récolte dans une circonscrijjtion déterminée 
sera fausse en principe et d’une application nuisible. Voilà 
pourquoi le ban de vendange doit être aboli, (iclle régli»- 
menlalioii est un obstacle à la bonne confection du vin 
sans être un frein pour mal faire. 

Dans tons les cas, {leiiüant ({u’on (qièro la cueillclle, i! 
faudrait que les raisins fussent choisis, iju'ils fussent sains 
et tjue l’on mît à part tous ('eux qui sont altérés, allu de les 
faire servir à des vînées inférieures qu’on sounieltrail a la 
distillation et qu’on consommerait immédiatement. Les rai¬ 
sins gâtés aj)portent, en effet, avec eux des germes mor¬ 
bides qui nuisent à la conservation comme à la sapidité des 
vins. Mfülés eu assez grand(5 proportion dans la cuve, ils 
cüinmnuiqueni rapidement à la li({ueur un goél désagréable 
et [tcrsislant. Au r(^stc, dans tonUîs les contrées où rmi 
produit des vins estimés, on oiuére ce ti’iage avec soin, et 
l'on ne garde que les raisins liieii conservés. 

Il importe aussi, lorsqu’on commence les vendanges, de 
les pousser avec activité, alin d(' terminer aillant que pus- 






sihle chaque cuve dans la même journée, (^est le seul 
moyen d'obtenir une transformation régulière des matières 
sucrées et albuminoïdes contenues dans la masse du moût. 
Ici le vigneron ne prend aucun de ces soins; il met d'ordi¬ 
naire plusieurs jours pour remplir sa cuve, si bien que les 
derniers raisins n'entrent en fermentation que ioi-sque les 
premiers versés dans le vaisseau viiiaire ont deqli accompli 
la leur, be nionvemenl fermentescible se trouve ainsi trou¬ 
blé dans son ordre, dans ses phases naturelles, et il résulte 
nécessairement de ce travail iniparbut des produits de qua¬ 
lité inférieure. 

Olivier de Serres recommande de ne vendanger que 
lorsque le soleil a dissipé la rosée que la fraîcheur des 
nuits dépose sur le raisin. Cette recommandation me paraît 
bonne, parce que la fermentation est plus rapide si le raisin 
possède une certaine chaleur lors de sa mise en cuve. 


Iu}}'oppa{/i‘. — Les raisins une Ibis récoltés, convient-il 
de les séparer de leur rafle avant de les soumettre à la fer- 
meiUalion? Cette question a divisé depuis longtemps et 
divise encore les otmologues. Sur les soixante-douze dépar¬ 
tements où la vigne est cultivée, un quart à peine pratique 
l’égrappage, et encore partiellement, d’une manière irré¬ 
gulière et incomplète. 

Chaptaî rapporte que dans l’Orléanais, après avoir com¬ 
mencé a égrapper le raisin, on a été obligé tl’abandonner 
celte opération, parce que les vins qui en résultaient tour¬ 
naient ]j1us facilement que lorsque la grappe était mêlée an 
rnoùt. Dans son ^iamu’l du Lû/»croH,M, Odart dit qu'après 
avoir égrappé pendant })rès de trente ans, il a renoncé à 
cette pratique, et qu’il n’est parvetm à fttire disparaître la 
Jiiollesse de ses vins qu’en revenant à la conservation de la 
rafle pendant la fermentation. D’autre part, l’observatiiHi 
montre qne, dans quelques localités, le vin fait avec du 
raisin égrappé, sans perdre de son aptitude h se conserver, 
acquerrait [dus de finesse et plus de moelleux que lorsque 
la rafle était pré.setjte dans la cuve. C'est ce qu’on remarque 
particulièrement dans le Médoc ; niai.s rapi)elons-nous que 
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là le cabernet-sauvignon domine snr tous les autres plants, 
et qu'il présente dans la grappe, les pépins et hi pellicule 
de ses raisins une proportion de tannin bien plus grande 
que celle qu’on rencontre dans les autres cépages. A petite 
dose, ce tannin est conservateur des vins sans nuire à leur 
sapidité, tandis qu'à forte proportion, ce corps cominu- 
nique au liquide une certaine rudesse désagréable au goût. 
Voilà pourquoi, dans le Médoe, les vignerons trouvent 
avantageux d’égrapper. Dansrarrondisseiiient de Inbouriic, 
où le cabernet-sauvignon est peu répandu, niais où domine 
le nialbee, ou associe eonslamnienl la rafle au moût, cl l’on 
a rciiianjué que le vin fait avec ce dernier cépage perd de 
ses qualités lorsque la fermentation a lieu avec des raisins 
égrappés. Le pineau est loin aussi de réclamer celte opéra¬ 
tion. On sait, en effet, que les propriétaires de la (jôte-d’Or 
ont soin d’allier dans la cuve les ralles avec le moût. Au 
reste], dans le Médoc même, cette sé])aration n’est jamais 
complète et uniforme. Ainsi, ou égrappe beaucoup quand 
la maturité des raisins est inconqilète, et on égrappe peu 
quand les raisins sont bien mûrs. 

La pratique de l’égrappage ne doit donc être considérée 
que comme une exception. Elle n’est jamais nécessaire pour 
les cépages (jui produisent un vin mou, comme le saint- 
rabier; et pour uos contrées où le vin est de difticilc garde, 
je ne saurais conseiller cette opération, parce que le pédon¬ 
cule et les pédicelles des raisins portent avec eux des élé¬ 
ments conservateurs qu’il est utile de resi»ecler. La grappe 
peut nuire par scs principes astringents et amers à la délica¬ 
tesse du vin, si le cuvage est trop prolongé; mais cet incon¬ 
vénient cosse lorsque la macération de la veiidange est 
couile tout en étant suffisante. 

Fcnnenlation rhuntw, — Tout grain de raisin attaché à 
la gra|>pc est impuissant à éprouver la fermentation vineuse ; 
la pellicule qui le recouvre le met à l'abri de l’aetiou de 
l’air. S'il est blessé, il pourrit au lieu de produire une 
litjueur alcoolique; si, au contraire, on le détache de son 
support naturel et qu’on l’écrase, aussitôt la fermentation 
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s'y produit et ie vin prend naissance. C’est donc par un 
artifice de la nature, par des modifications chimiques par- 
ticulières essentielles à connaître, que ce liquide se déve¬ 
loppe et se manifeste dans le milieu ferinentescihle. 

Que le raisin soit égrappé ou pas égrappé, il est néces¬ 
saire de le fouler, de l’écraser plus ou moins complètement, 
afin de diviser les cellules où le suc est emprisonné, et de 
l’exposer momentanément à faction de l’air, sans quoi la 
fermentation ne pourrait s’établir. On écrase les raisins 
soit avec les mains, soit par piétinement. Maintenant on 
tend à se servir d’un instrument appelé fouloir, (jni consi.ste 
eu deux cylindres cannelés qu’on fait tourner au moyen 
d’une manivelle. Mieux que les membres de riiomme, cet 
appareil ojière avec célérité et régularité, et méi’ite de faire 
partie de l’outÜlage des propriétaires. Il importe, du reste, 
que tous les grains soient, autant que possible, également 
écrasés; sans cela, la fermentation ne saurait marcher 
d’une manière uniforme, le suc exprimé serait eu voie de 
terminer sa décomposition avant que les baies restées in¬ 
tactes eussent commencé leur travail intestin. 

Le foulage opéré, les raisins sont jelés dans la cuve, où 
le moût ne larde pas à entrer eu feranenlalion. Rappelons 
que la température ambiante a une iiitlucnce considérable 
sur le mouvement fernientcscibie ; le froid arrête et em¬ 
pêche le développtmient de la vie du ferment. Roïlc rap¬ 
porte qu’un propriétaire, pour garder son vin îi l’état de 
inuùt et lui conserver son caractère de douceur, le plaçait 
dans des tonneaux au soi-tir du pressoir, térmait herméti¬ 
quement CCS tonneaux, et les [tloiigeait dans un puits. 
L’abbé Rozier dit avoir vu, en l7(iH, que du raisin cueilli 
les 7, 8 et 0 octobre était resté jusqu'au 10 sans qu’il parût 
le moindre signe de fermentation. Le temps était fi'oid, car 
le thermomètre marquait au plus 2 degrés au-dessus de o. 
.\i\ reste, l’observation montre qu’au-dessous de 10 à 12 
degrés centigrades la fermentation ne se produit que d’une 
manière incomplète et irrégulière. 

De là la nécessité, lorsque la température extérieure est 
trop basse, de cbauffer de 15 à 20 degrés les pièces dans 
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lesquelles les cuves se trouvent placées, ou bien de prendre 
une certaine quantité de moét chauil et de le verser dans 
la vendange au moyen d’un entonnoir qui descendrait par 
un large bec dans rintériour de cette masse inerte. 

Au lieu de chauffer artiliciellement le moût pour hâter le 
cuvage, on peut, à la veille de la vendange générale, récol¬ 
ter un hectolitre environ de raisins mûrs et Inen écrasés 
qu'on placera dans une fulaille défoncée et maintenue dans 
une pièce on la température sera de 20“ au moins. La fer¬ 
mentation s’v établira aussitôt; et, dès le lendemain, ce 
levain, niélé à la vendange dé|)Osé(‘ dans la cuve, snftira 
pour exciter le mouvement fermentescible de toute la masse, 
quelle que soit la température du dcdiors. 

Kn général, la fernieutaîion se montre d’autant plus 
prompte, plus tumultueuse, plus complète, ([iie le volume 
où clic s’opère est plus considérable. « J’ai vu, dit Chaplal, 
du moût déposé dans un tonneau ne terminer sa fermen¬ 
tation que le onzième joui', tandis qu’une cuve qui était 
l’cniplie du même et qui en conleiiait douze fois plus avait 
fini vers le quatrième jour. La clialeiir du moût ne s’éleva 
dans le tonneau qu’ù 17”, taudis que dans la cuve elle attei¬ 
gnit » Le même auteur ajoute avoir vu monter le ther- 
momèlre à 27” Réaumur(;Ti degrés centigrades) dans une 
cuve qui.coiUenait Itu imiids de vendange. Kt comme, dans 
ces limites, la rapidité et rintensilé de la feiuvientation crois¬ 
sent avec la température, l'acide carbonique produit se dé¬ 
gage par torrents en uu petit nombre de jours, entraîne les 
eumposés volatils qui se développent dans la masse du moût, 
et affaiblit les qualités du vin, si la cuve est trop remplie • 
et que ce gaz acide carbonique se déverse par-dessus 
ses bord.s. Il v a évidemment un milieu à tenii' outre les 
trop grandes et les trop petites cuves, .\ mon avis, ces réci- 
liients vinaires ne devraieni pas avoir une capacité de plus 
de 60 ù 70 beclolitres, atin de ponvoii' les emplii* en peu de 
temps de moût et de raisijis foulés, 

Les préliminaires étabiis, considérons la fermentation en 
elle-mcme. üii phénomène extéi-ienr frappe l’ouïe ; c’est un 
dégagement si rapide et si abondant d»' gaz qu’on dii'ait le 









jiîs des raisins placé sur un brasier ardent et agité par une 
véritable ébullition. Lorsque les raisins ont étédôrappés, ou 
ne voit que de récume à la surface du moût, tandis que 
lorsqu’il y a pellicules et ralles, récume se trouve recou¬ 
verte par un chapeau. Si on examine alors ce liquide, on 
voit qu’il est trouble, et Ton reconnaît par le microscope 
qu’il est rempli de petites vésicules bourgeonnantes, légè¬ 
rement ovoïdes, d’un diamètre moyen d'un cenliéme de 
millimètre. Et lorsque ces globules ont acquis îi peu près le 
volume des cellules mères, ils se détachent à leur tour et 
vont bourgeonner au loin pour leur compte. C’est ainsi que 
commence et se continue de proche en proche, et par gem¬ 
mation, la multiplication de ces petits êtres d'un ordre si 
élémeiUaij'e. Sachons-Ie, ces niicrophyles sont les agents 
uniquesdela fermentation. Ce qui le {trouve,c'est que si l'on 
s'opjtosü à leur développement, soit en introduisant dans le 
uioùt une substance antiseptique, soit en élevant ou eu 
abaissant trop la température du liquide, soit en amenant 
le jus îi la consistance de siro{>, dans tous cos cas il y a ar¬ 
rêt de la fermenlalion, parce qu’alors les germes produits 
ont perdu leur aptitude à se développer. 

L’oflice du ferment est de transformer le sucre de raisin, 
de le dédoubler on acide carboni([ue qui s’échappe tumul¬ 
tueusement, et en alcool qui reste dans la liqueur. Sa vie 
ne se maintient qu’à la condition de remplir cette mission, 
li meurt quand le sucre lui manque. Aussi, dans les atmées 
froides, lorsque la maturité des raisins est incomplète et le 
sucre en trop faible proportion, la fermentation se inonti-e 
• très-peu active, la quantité d’alcool produit reSte minime, 
insuffisante pour assurer les qualités et la conservation du 
viii. Dans ce cas, le sucrage du moût devient une nécessité. 
Par contre, si le uioût a une trop grande ricliesse saccha¬ 
rine, s’il contient un cinquième de son poids de sucre, non- 
seulement alors tout ce sucre ne se transforme pas, mais à 
pariii- d’un certain moineni le fei’inent cesse de vivre et 
d’agir; il se précipite dans cc milieu qui lui est antipa¬ 
thique. La conséquence de cc fait, c’est qu'il faudra ajouter 
de l’eau à ce moût trop chargé de gluco.se, et le raïuetier à 







marquer 10 à à raréomètre de lieaunié. Alors la fer¬ 
mentation se rétablira dans la cuve et le vin acquerra ses 
qualités normales. 

Une expérience célébré de Gay-Lussac a démontré que 
le moût ne commence à fermenter que sous riiilluence de 
l'air. Le moût, en effet, ne contient pas de ferment tout 
formé; il n'en possède que les éléments, la matière protéi¬ 
que, laquelle se métamorphose en un corps vivant, en une 
levûre active, sous riniluencc de roxygène. Mais, une fois 
que ce globule de ferment a pris naissance et se trouve 
constitué , ceux qui se développent ensuite sont engendrés 
directement par ceux qui les ont précédés dans la vie, et 
cela sans rintcrvenlioii de l’oxygène. Voilà pourquoi ce gaz 
est indispensable pour commencer la fermentation du jus 
des raisins ; mais ensuite sa présence devient constamment 
nuisible. Il est rennemi le plus redoutable des vins, comme 
nous le verrons bientôt. 

Pendant le cours de la fermentation, les cuves qui con¬ 
tiennent la vendange doivent-elles être tenues ouvertes ou 
fermées? Plusieurs auteurs distingués, depuis Olivier de 
Serres jusqu’à M. le professeur lîéchamp, de Montpellier, 
ont recommandé de clore les cuves pendant l’action fer¬ 
mentante, aiin d’empéchcr racéliücation, la perte d’alcool 
cl des principes odoi'ants du vin. Il’auti-cs «viiologues célè¬ 
bres, entre autres M. le docteur Giiyot, comlamnent ces fer¬ 
metures comme inutiles et gênantes. Il importe de lixer les 
praticiens sur celte question. 

Depuis longtemps, Gay-Lussac a montré par des expé¬ 
riences précises que la quantité d’alcool dégagé pendant îa 
fermentation <lu moût était si minime que les appareils em¬ 
ployés pour la condenser étaient sans utilité réelle. Quant à 
l’éther umanthique, qui résulte de raclioii des acides du 
moût sur l’alcool formé, Todonit cl l’analyse chimique peu¬ 
vent à peine déceler sa présence en deboi-s de la cuve. La 
fermeture du vase n’a donc sous ce rapport aucun avantage 
marqué. Reste la soustraction de rintluence de l’air atmos¬ 
phérique. 

11 est certain que sî la cuve est ouverte et coiiiplétemciit 



jiieirie, l’acide cai'bonique, en se dégageant, s'écoulera le 
long des pai'ois du vaisseau et enlraînera alors des parcelles 
appi’éciables d’alcool et d'éther (enanthique. En outre, les 
pui'ties liquides de la masse, appelées par la capillarité k la 
jKirtio supérieure du chapeau, se trouveront eu contact avec 
l'atinosphère et deviendront en peu de temps le siège de 
moisissures et de phénomènes réels d’acétification. 

Mais, si la cuve n'est pas entièrement remplie, les incon¬ 
vénients qui précèdent ne se produiront pas. L’acide carbo¬ 
nique, ayant une pesanteur spécifique plus grande que celle 
de l'air atmosphérique (l volume d’air pesant l, le méine 
volume d’acide carbonique pèse i.52h), se concentrera dans 
la jiartie vide de la cuve, recouvrira le moût et le chapeau 
d’une Couche impénétrable, et empccliera ainsi tout contact 
avec l’air extéiùeiir. Lar lii tout appareil de clôture devien¬ 
dra inutile. Au reste, dans la Lôte-d’Or et la Gironde, on 
inet simplement les raisins foulés dans des cuves ouvertes, 
et l’on ne laisse fermenter que quelques jours. Le vin qui 
en l’ésLiUc est, comme on le sait, de la plus haute valeur. 

IjCs cuves où s’accomplit la fermentation vineuse [jeuvent 
donc sans inconvénient rester découvertes si un ne les emplit 
pas compiélement, si on s’arrête au moins à -tO ou -iS cen¬ 
timètres du hord. he la sorte l’acide carbonique dégagé 
couvrira le marc soulevé et le mettra îi l’abri des effets al¬ 
térants de ralmosphère. J’insiste sur ces données parce 
qu’elles sont ignoi'ées de la plupart des vignei’ons de la 
Gharente, qui chargent souvent leur cuve jusqu’au sommet, 
voient bientôt le chapeau s’élever au-dessus des bords de 
c,e vase et le liquide se nqiaudre eu écume le long de ses 
parois. Avec une pareille conduite et une macération pro¬ 
longée du marc avec le moût, le vin qui en l'ésulle est 
nécessairement exposé à de graves altérations. Il est'donc 
permis de dire à nos praticiens : Au lien d'emplir complè¬ 
tement vos cuves, laissez toujoui’s un vide représentant un 
sixième environ de leur contenance; conservez ainsi ces 
vaisseaux viuaires ouverts peudaiit tout le temps de la fer- 
mcnialion. Seulement, lorsqu'ils se trouveront placés dans 
une pièce très-mal close, ouveiie à tous les vents, une cou- 
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verture sera nécessaii'e pour iiiainteiûr au-dessus du cha¬ 
peau la couche d’acide carbonique essentielle au bon état 
du vin. Alors un simple drap de toile ou quelques planches 
juxtaposées subiront pour constituer ce faible m.ais sufüsam 


abri. 

Pondant l’acte de la ferincntation, nous avons vu qu'il y 
a dédoublement du glucose, transformation en acide carbo¬ 
nique et en alcool, et en même temps dégagement de cha¬ 
leur. Or, l’alcool produit reste dans la mas.se liquide et y 
élève faiblement la température à cause du volume du 
molli, tandis que l’es globules d’acide carbonique se déga¬ 
gent aussitôt du milieu du liquide où ils sont formés et 
montent au faîte de la vendange on le marc s’accumule. Là, 
ces globules s’arrêtent, s’entassent dans les interstices du 
clui|)eau et y apportent toute la chaleur acquise à leur ori¬ 
gine. Cette chaleur, qui croît en proportion de l’accumu¬ 
lation de l'acide carbonique, persiste longtemps à cause de 
kl mauvaise conductibilité des ga/ ])Our le calorique. Telle 
est la cause de l'inégale répartition de la chaleur dans le 
moût et dans le chapeau , différence ajipréciahlc îi la main 
et que le lhermoniètre accuse d'une manière plus exacte 
encore. Tandis qu’au milieu du liquide cet instrument mar¬ 
que 18 à 20“ centigrades, il indique dans le chapeau.30 à 
33" centigrades. Dr, c’est la chaleur de la fermentation 
qui développe la couleur du vin, et plus la fermeiitatioii est 
intense, plus celte couleur est haute. 


Foulaye à la cuve. — Cette observation nous explique 
l’utilité, dans quelques circonstances, du foulage du cha¬ 
peau dans le moût pendant la fermentation. Le but de ce 
foulage est, en effet, de mettre le marc chaud en contact 
avec la masse liquide afin d’augmenter sa coloration et 
d’activer la décomposition du glucose restant. L’immersion 
constante de ce marc dans le moût par rétablissement 
d’un kiux fond ou d’un réseau placé aux trois quarts de la 
hauteur du liquide ne remplirait pas le but qu’on se pro¬ 
pose, parce que les pellicules et les rafles qui baignent 
dans la liqueur ne peuvent avoir que la température am- 
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bianle, c’esl-îi-tlire 18® centigrades par exemple, et non 
30® centigrades, représentant celle du chapeau surnageant 
le moût. Le lünlage fréquent proposé par quelques auteurs 
a donc sa raison d'êti-e. On peut l'opérer de plusieurs ma¬ 
nières. Le procédé le plus ordinaire consiste k employer un 
refouloir ou perche année à sa partie inférieure de petites 
traverses en bois croisées à angle droit. On enfonce cet 
instrument dans la masse liquide et on le retire ensuite. 
Le bâton fouleur avec renflements multiples dont parle 
M. Guyot me paraît préférable â tout autre appareil. 

Quel que soit le procédé adopté pour le foulage, on devra 
toujours pratiquer cette opération avec réserve, parce qu’elle 
présente des inconvénients sérieux si elle est trop multi¬ 
pliée. Elle rompt la couche d’acide carbonique flottante 
sur le liquide ; elle introduit dans la masse du marc, et par 
suite dans le moût, une portion notable d’air atmosphé¬ 
rique. Or, l’oxygène mis en contact avec le vin est la con¬ 
dition la plus favoi'able pour amener sa prompte altération, 
.le conseille à nos vignerons de ne pratiquer le foulage à la 
cuve que lorsqu’ils voudront avoir un vin très-chargé en 
couleur, ou lorsque accidentellement la vendange blanche 
viendra dominer sur la vendange noire. En dehors de ces 
conditions ils devront s’abstenir de cette opération. 


Ctivane et f/écuvaffe. — (iOmbien doit durer le séjour du 
moût dans la cuve? Encore là diversité d’opinions des au¬ 
teurs, pratique très-variable suivant les localités. Dans la 
Ihjurgogrie et dans le Médoc, on laisse le moût fermenter 
pendant six jours en moyenne, et dans d’auli’Cs pays on 
laisse le vin macérer avec le marc pendant quinze jours, 
un, deux et trois mois. J tans la Charente, le cuvage dure 
en moyenne deux semaines. Dans quelques communes des 
environs d’Angoulérae, telles que Champniers, Ruelle, 
Mornac, Magnac, etc.,., on laisse le moût séjourner dans la 
cuve pendant un mois si le vaisseau vinaire est de grande 
capacité, et un peu moins si le récipient est de moindre 
contenance. On fonde cette différence sur celte fausse idée 
que le vin, se refroidissant moins vite dans les grande.s que 










dans les petites-cuves, doit avoir une élabonilion plus lente 
et plus tardive dans îe premier que dans le second cas. On 
croit, de plus, qu’un long contact du marc avec le liquide 
communique à celui-ci du corps, de l’alcool et do la cou¬ 
leur. Exauiinons de près les fondements de cette croyance. 

La macération prolongée des vins ne leur donne pas de 
couleur, surtout quand cette macération se fait à basse 
température. Uappelons-nous que c’est dans une fermen¬ 
tation rapide et chaude, quand le mouvement spiritueux est 
à son apogée, vers le troisième ou quatrième jour, que la 
couleur se détache rapidement des pellicules et colore le 
liquide. Mais quand le travail tumultueux a cessé et que la 
température a notablement diminué dans la cuve, la cou¬ 
leur du vin n’augmente plus, elle ne fait que perdre de son 
éclat, t’renez, en effet, du marc pressuré, laisse?,do pendant 
huit jours en macération avec de l’eau, vous n’obtiendrez 
alors ([u’un liquide à peine violacé et terne. Si, au contraire, 
la même quantité de marc et d’eau ont été additionnés 
d’une certaine quantité de sucre et de levére qui ont amené 
de la fermentation et, par suite, de la chaleur, au bout 
d’un temps moins long que le premiei- vous obtiendrez un 
liquide aussi coloré que le sont ordinairement les vins 
rouges légers. L’autre part, ne sait-on pas que les pelli¬ 
cules des rai.sius noirs chauffés au four dans une chaudière 
avec un tiers de moiU cèdent en quelques minutes toute 
leur matière colorante? Jetée dans la cave, celte dissolution 
teint immédiatement le liquide. C’est là, du reste, la pra¬ 
tique suivie de temps immémorial dans le Ouercy pour 
obtenir ces vins noirs achetés par le commerce et destinés 
aux coupages. La macéralion à froid est donc sans utilité 
pour la coloration des vins, tout en leur faisant perdre leur 
saveur aromatique. 

Quant à la quantité d’alcool, loin d’augmenter par un 
cuvage jjrolongé, elle ne fait que diminuer. En effet, les 
substances végétales qui forment le marc ont, comme toutes 
les matières organiques spongieuses, une grande aftiiiité 
pour l’alcool. Par conséquent, plus ces marcs restent en 
contact avec le liquide, plus ils absorbent d’esprit. Il se 






produit là un jiiiénomène d'endosmose semblable à celui 
qui a lieu dans la préparation des fruits mis à l'eau-de-vie. 
L’alcool, ayant une grande aftinité pour les substances vé¬ 
gétales, chasse l'eau de végétation et prend sa place. De la 
sorte, le vin laissé en cuve perd son degré alcoolique à 
inesure que les substances organiques qui y séjournent 
viennent à s'imprégner de liquide spiritueux. .4ussi les 
bouilleurs qui achètent des marcs pour en extraire l'eau- 
de-vie les payent-ils d’autant plus cher qu'ils ont cuvé plus 
longtemps. 

Les longs cuvages contribuent donc à produire des vins 
énervés, d’une couleur terne, sans éclat et sans arôme. En 


outre, ils contribuent à communiquer au liquide des alté¬ 
rations sérieuses et des goûts défectueux. En effet, dans 
l'acte de la fermentation, la râpe, les pellicules, les pépins 
sont soulevés à la surface du moût, et ils s’v maintiennent 
par le dégagement continu des gaz. Dans cet état, ce.s ma¬ 
tières sont sans action nuisible. Mais hu’sque le dégagement 
des gaz est terminé, le marc s'affaisse et baigne dans Je vin, 
et si l'air extérieur est venu le rendia? acide et l’imprégner 
de moisissure, bientôt l’cnsenihle du liquide participe à 
ces altérations. D’autre part, il est reconnu par les prati¬ 
ciens que les vins qu’on laisse cuver trop longtemps pos¬ 
sèdent plus d'âpreté, et que, pour les crus communs, ils 
acquièrent souvent celte saveur désagréable que l’on dé¬ 
signe sous le nom de goût de terroir. 

On sait que la crème de tartre, comme la matière colo¬ 
rante contenue dans les pellicules, se dissout dans les vins 
durant la fermentation tumultueuse; que la solubilité de ce 
.sel est eu raison directe de la température du liquide et 
en raison inverse de la quantité d'alcool qu’il reu'^erme. 
Par conséquent, lorsque le vin est froid et que tout le sucre 
est converti en esprit, le vin se montre très-pauvre en 
bitartrate de potasse. Or, la crème de tartre contribue par 
elle-même à la conservation et à la clarification des vins. 


En se précipitant dans les tonneaux, elle entraîne lente¬ 
ment avec elle ces matières albuminoïdes qui sont la cause 
principale de rallèration et du trouble des vins. En analy- 
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sunt les depots qui se trouvent sur les parois des tonneaux, 
Braconnot a montré que la substance azotée représente en¬ 
viron 20 p. ton de la masse. 

Tout milite donc en faveur des décuvages effectués de 
bonne heure. Sans doute, il est impossible de dcteriiiiiier 
d’une manière absolue la durée de la fermentation, et con- 
séquennuenl le nornbic de jours que le vin doit séjourner 
dans la cuve. La température de l’atmosphère, le degré de 
maturité des raisins, leur écraseiiient plus ou moins com¬ 
plet, la richesse saL'ciiarine du moût, son mélange ou son 
isolement des pellicules et des ralles, la masse du liquide, 
sont autant d'clénieiits qui font varier la fermentation et, 
par suite, le cuvage. En général, il faut tirer le vin quand 
la fermentation vive, tumultueuse, vient de cesser. Un plus 
long contact du vin avec le résidu de la vendange serait 
inulib^ et même nuisible, l'our se guider dans le décuvage, 
il ne faut considérer ni le degié de chaleur du moût ni 
telle forme du chapeau ; il faut tirer lorsque la haute fer¬ 
mentation a terminé son cours. Le vin est alors trouble et 
chaud, sans goût sucré; le gliKxmiètrc plongé dans son 
sein s’enfonce jusqu’à () ou environ. l)ans la Charente, la 
durée du cuvage devrait être de six à huit jours. 

En opérant de la sorte, on obtient une plus grande quan¬ 
tité de vin, cai’ on peut alors mêler à la liqueur de goutte 
celle du pressurage, et n'avoir ainsi qu’une seule qualité 
de vin. Au reste, lorsque le liquide de mère goutte a de la 
mollesse, le vin fait avec des marcs qui ont peu cuvé con¬ 
tribue à son amélioration par l'apport de substances astrin¬ 
gentes. .\u eontraii’C, quand on décuve tardivement, lorsque 
le vin tiré est limpide et froid, on ne saurait sans inconvé¬ 
nient mélanger ce dernier avec le vin trouble, et souvent 
déjà altéré, qu'on extrait du pressoir. 


h'éparation dca tonneau.^. — Le vin une fois fait, \l faut 
le placer dans des futailles en bon étal, sans quoi on perd 
en peu de temps le bénélice des soins donnés à sa fabrica¬ 
tion, A cet égard, propriétaires et vignerons de la Charente 
.sont d’une extrême incurie. Si beaucoup de nos vins ont 
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un goûl aigre et une odeur repoussante de moisi, on doit 
attribuer ordinairement ces défauts au séjour de ces liquides 
dans des fûts restés débondés et longtemps en vidange, 
Déjû, par elle-même, la nature exerce sur nos vins une ac¬ 
tion altérante. Pourquoi faut-il que la négligence de 
l’homme vienne encore ajouter à cette œuvre désorganisa- 
trice? 

Sachons-le bien, pour que les vins restent sains, il est 
nécessaire qu’ils soient tirés dans des fûts neufs, ou frais 
vides, ou bien conservés et répandant une bonne odeur. En 
principe, il convient de ne placer dans des tonneaux neufs 
que des vins nouveaux. Les vins rouges doués d'une cer¬ 
taine fadeur et les vins blancs disposés à la graisse trou¬ 
vent là des principes conservateurs. Quant aux vins natu¬ 
rellement astringents, il est utile, avant leur entonnage, de 
laver fortement les fûts neufs avec de l’eau bouillante salée, 
afin de les débarrasser, autant que possible, des matières 
solubles contenues dans le bois. Dans tous les cas, après le 
lavage des barriques, il serait avantageux de passer dans 
leur intérieur, soit un peu de vin chaud, soit un peu d’eau- 
de-vie, soit une infusion de feuilles de pêcher d’après la 
recommandation de Cadet de Vaux, Ces liquides sont ab¬ 
sorbés quand on faille décuvage, mais ils servent à con¬ 
server les fûts et à bonifier les vins. 

Lorsque les tonneaux ont déjà servi, il est essentiel 
de les garder nets et sains jusqu’au moment de nouveaux 
remplissages. Pour cela, une fois vides, il importe de les 
rincer à la chaîne jusqu’à ce que l’eau sorte claire, puis d’y 
brûler une forte mèche de soufre, de fermer hermétique¬ 
ment la bonde, et de placer ces fûts ainsi traités en un 
lieu sec. 

Si ces précautions sont négligées, si les vaisseaux vinaires 
qu’on vient de vider sont laissés sans soin, débondés, et au 
sein décavés humides, il se produit à leurs surfaces des vé¬ 
gétations cryptogamiques qui détériorent à la fois le vase et 
le vin qu’on vient à y loger. Pour affranchir les fûts de ces 
moisissures, plusieurs procédés ont été préconisés. 

Il est une pratique ancienne, mais bonne, de débarrasser 
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les barriques de ces végétations, c’est de jeter deux à trois 
décilitres d'esprit-de-vin dans le tonneau, de le remuer en 
tous sens pour en imprégner les parois, puis d'y mettre ie 
feu. Si l’opération est bien faite, et an besoin répétée, les 
productions cryptogamiques se trouvent détruites par la 
flamme. Mais le procédé le plus froqueniment employé est 
le soufrage. On brûle une mèche garnie de soufre dans 
l’intérieur du tonneau, puis on rince avec soin. Si on né¬ 
glige de bien égoutter après le rini’age, le vase prend un 
goût d’œufs pourris qui se communique parfois au vin. Le 
lavage îi l’acide sulfurique a été aussi vanté pour détruire 
les moisissures qui se développent pendant la vidange. 
Toutefois, le moyen le plus sûr d’assainir ces tonneaux 
consiste h. allier le niéchage ii l’emploi de cet acide. Voici 
comment il convient de procéder ; 

On verse dans la barrique un seau d’eau bouillante, deux 
kilogrammes d'acide sulfurique concentré, et on agite for¬ 
tement le mélange, en faisant tourner la futaille en tous 
sens; puis on vide ce liquide, et on remplace la solution 
acide par de l’eau ordinaire, avec laquelle oiî lave de nou¬ 
veau. On retire l’eau et on brûle une mèche soufrée dans 
le tonneau. L’odeur de moisi est dès lors détruite. 

Mais les moisissures ne sont pas les seules altérations 
des fûts. Les tonneaux qui ont contenu du vin aigre con¬ 
servent ce goût après qu’ils ont été vidés, et le transmettent 
au vin qu’on leur confie de nouveau. Pour les débarrasser 
de cette acidité, on peut utilement recourir à l’emploi du 
lait de chaux ou à la lessive de cendres, qu’on agite en 
■ tous sens dans le tonneau. Cela fait, on rince û l'eau claire. 
Ce procédé peut être remplacé par un moyen plus simple 
encore, qui consiste à remplir d'eau ordinaire le fût jusqu’à 
la bonde, d'y laisser séjourner ce liquide pendant une 
dizaine de jours, puis de vider. Alors l’acidité a disparu. 

Lorsqu’on a affaire à des futailles vieilles assainies ou 
conservées avec soin, les vignerons de la Meurthe emploient 
pour les rajeunir un moyen qu’il Importe de faire connaî¬ 
tre. Us prennent une corbeille de sciure de bois de chêne 
qu’ils mettent dans cent litres d’eau, font bouillir le tout, 



13-2 


et projettent cette décoction dans le tonneau. Le liquide 
imbibe les parois du vaisseau, le pénètre de tannin, et lui 
rend ainsi une grande partie des qualités du bois neuf. 


(hiillaffe. — Le vin, après avoir été mis dans de bonnes 
futailles, demande encore des soins assidus pour assurer 
sa conservation et développer ses qualilé.s. Après le décu¬ 
vage la liqueur est trouble, parce que sa fermentation reste 
inachevée. Klle se continue dans les tonneaux pendant 
plusieurs mois; mais, comme le mouvement de décomposi¬ 
tion est lent, faible, presque imperceptible, on a appelé 
cette seconde phase de la fermentation, fermentation 
insensible. Analysé avec soin, on voit, en effet, que le vin 
nonvellemeiil entonné contient une partie des composés du 
moût non transformés, un peu de matière albuminoïde 
disposée h se convertir eu ferment, et un peu de sucre non 
décomposé, C’est un des moments où ce liquide redoute 
le plus l’impression de l’air; aussi doit-on avoir rattenlion 
de tenir le tonneau toujours plein, pour que la légère et 
faible écume qui se forme puisse se dégager. C’est ce rem- 
])]issage régulier qu’on appelle oïdiitKje, opération utile 
qu’on ne pratique jiresque jamais dans la Charente, Une 
foi.s décuvés, nos vins sont laissés à eux-mêmes. Non-seule¬ 
ment on ne les ouille pas, mais ou ne les colle ni ne les sou¬ 
tire : on les abandonne aux forces aveusles de la nature. 


Leur altération est donc presque fatale. 

Lorsque le vin vient d’être mis en barriques, on doit 
régulièrement procéder ù l’ouillage tous les huit jours pen¬ 
dant le premier mois, puis tous les quinze jours pendant . 
les deuxième et troisième mois, parce que la fermentation 
devient de moins en moins active. Pour les vins délicieux 
de l’Ermitage, on ouille tous les huit jours jusqu’au pre¬ 
mier soutirage, qui a lieu dans les premiers jours de mars. 
Dans les bons crus du Bordelais, on commence cette opé¬ 
ration huit ou dix jours après le décuvage, et on la continue 
pendant plusieurs mois. 



La lie est un aliment permanent de fer- 











meiitation ; aussi la pratique a-t-elle depuis longtemps 
sanctionné rutililé des soutirages, l’our les vins communs 
et chargés, comme les noires, de principes a/otés, il con¬ 
viendrait, en décembre, de procédera un premier soutirage 
afin (le débarrasser le liquide de sa lie la plus grossi(i;re. 
Kn mars, on devrait procéder au second .soutirage, qui est 
le plus important, parce que, s'il est bien fait, il ne laisse 
dans le vin aucune lie perturbatrice, et le dispose à bi’aver 
la saison des chaleurs et à supporter les ti’ansports. Il im¬ 
porte d’opérer ce travail pur un temps sec, froid, et autant 
que [jossible par un vent du nord, parce que le froid lise 
éclaircit les vins, comme il précipite la plupart des sels de 
leurs dissithUions. Il faut éviter de transvase)' surtout par 
un temps d'orage, pai'ce que les parties les plus tenues 
de la lie ont idors une grande disposition remontci' dans 
le liquide et à y produire des mouvements dangereux de 
fennen talion. 


Collage. — Le but du soutii'uge est de séftarer le vin de 
la lie, d’éliminer les matières albuminoïdes qui constituent 
le ferment. Mais le soutirage ii’est pas une clarification. 
Si le vin était trouble dans le premier tonneau, il consei've 
celte teinte api'ès son transvasement. Voilà pourquoi on fait 
d’ordinaire précéder le sontii'age de l’opération <lu collage, 
qui a pour effet de séparer du liijtiide les matières tenues 
en suspension dans sa masse. 

L’albumine de l’œuf et la colle de poisson sont les sub¬ 
stances les plus convenables pour cette opération. Après 
avoir versé le corps coagulant dans le vin, il suffit de l’a¬ 
giter pendant qnel([ues minutes pour que la clarification 
s'établisse d’elle-méme. Un long brassage est inutile. Le 
réseau filtrant, tendant, en effet, à gagner la partie infé¬ 
rieure du tonneau, entraînera dans son trajet les particules 
en suspension, tout aussi eonspléternent que si le mélange 
avait été opéré dans la masse totale. La pratique a appris 
quels sont les corps les plus convenables pour cet objet. 
Dans les vins rouges, grâce au tannin et aux acides, l’albu¬ 
mine du blanc d’œuf se coagule peu à peu et forme un 



réseau qui emporte dans ses mailles tous les corpuscules 
tenus en suspension. Dans les vins blancs, l’alcool, étant 
abondant, précipite la dissolution aqueuse de gélatine. Ce 
coaguluin entraîne avec lui les substances solides, llottautes, 
disséminées dans la masse liquide, et le vin devient alors 
limpide. Après le collage, le tonneau doit être tenu en repos 
pendant quelques jours pour que la précipitation des ma¬ 
tières ait le temps de s’effectuer; puis on opère le tirage 
afin de séparer le vin de cette lie. Par là le liquide s’épure 
et devient propre à une plus longue conservation. 

Collage et soutirage sont, comme nous venons de le voir, 
d’iine importance considérable. Toutefois, pour qu’ils pro¬ 
duisent tout leur effet utile, il faut qu’ils soient pratiqués 
avec discernement et modération. Ainsi on colle souvent 


sans précaution des vins pauvres en tannin, et on s’expose 
à précipiter ce corps en entier. Or, un vin complètement 
dépouillé de principe astringent est beaucoup plus suscei>- 
tible d’altération que celui qui en est pourvu. Il en est de 
même du soutirage; cette opération, nécessaire au début, 
peut devenir nuisible si on la multiplie trop, parce qu’elle 
met le vin en contact avec l’air pendant plus longtemps et 
sur une plus grande suj’face. 


Action de roxygène sur les vins. — Ne perdons pas de 
vue que le ferment et l’oxygène de l’air sont les deux grands 
ennemis des vins. Le collage et le soutirage ont pour but 
d’enlever ce ferment. Quant à l’oxygène, on ne saurait éga¬ 
lement trop se précautionner contre sa présence et mettre 
les vaisseaux vinaires à l’abri de sa pénétration, parce que 
ce gaz détruit le bouquet des vins en meme temps qu’il 
devient une <les sources les plus actives de leurs altérations. 
L’aroine, particulier aux grands vins, aux vins fins, que 
M. Fauré, de Bordeaux, a le premier isolé, est un principe 
altérable auquel il a donné le nom d’œnanthine. Ce prin¬ 
cipe se forme silencieusement sous l’influence de réactions 
chimiques lentes qui se produisent dans les vases où le vin 
est tenu enfermé. Or, lorsqu’on examine un vin riche en 
bouquet, on voit qu’il contient, comme matières gazeuses, 
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de Tax-Ote en faible proporüoii, de l’acide carbonique, dont 
la proportion diminue à mesure qu’on s’éloigne de l’époque 
de la fermentation. Quant à l’oxygène, on n’en trouve au¬ 
cune trace. D’antre part, Berthelot a montré qu'en satu¬ 
rant d'oxygène les vins des grands crus, leur bouquet 
di.sparaissait presque aussitôt; et la preuve que ce gaz était 
la cause de cette moditication altérante, c’est que les mêmes 
vins, saturés d’acide carbonique, n’ont éprouvé aucun chan¬ 
gement dans leur arôme. On sait, du reste, qu’il suffit de 
répandre un bon vin en couche mince t)u de l’agiter avec 
de l’air dans une bouteille propre renfermant environ un 
cinquième de ce liquide, pour qu’au bout d'un quart d’heure 
on en ail altéré comjdélement le bouquet. 

Ce fait prouve avec quel soin le vin, une fois fait, doit 
être |)réservc de l’action de l’oxygène. C’est ii la pénétration 
de ce gaz dans les vaisseaux vinaires par voie de iilti’ation 
ou d’endosmose qu’ü faut attribuer la destruction totale 
du bouquet et une partie des maladies que le.s vins éprou¬ 
vent avec une rapidité variable. On sali que les anciens 
parfumaient leurs vins. Dans son Histoire natnrelhu l^Iiue 
raconte qu'en Italie il était reçu de répandre de la poix et 
de la résine dans la vendange pour l’aromatiser, ut odor 
vino coniijKjcrct et saporis aemnen. Ce procédé n’est plus 
usité; je ne sais s'il donnerait à nos vins de plus grandes 
qualités. 

Les faits que j’ai exposés dans ce chapitre, les prescrip¬ 
tions (cnologiques que j’ai formulées pour la conduite des 
vins, s'appliquent principalement aux vins rouges. Voyons 
CO que les vins blancs offrent de particulier. 


Vins blancs, — Tin des secrets [lour faire de bon via 
blanc est de vendanger lard, d’attendre que le raisin ait 
acquis toute sa maturité. Qu’on cultive des cépages com¬ 
muns, comme la folle, ou des cépages d’élite tels que le 
semillon, le pineau, le sauvigiion, la règle est la même. A 
l’arrivée de ces l'aisins dans le chai, il faut les fouler, les 
passer au pressoir, puis entonner le jus afin qu’il fermente 
seul. Cette fermentation doit être entretenue par des ouil- 


136 — 


-r - 


^ J 


_ * 


— 136 — 

lages convenables. Ce travail une fois terminé, les vins 
blancs de table doivent être traités absolument comme les 
vins rouges, 

Quant au\ vins blancs de chaudière, ils n'exigent de la 
part du vigneron aucun soin particulier, parce qu’ils sont 
distillés de bonne heure, presque aussitôt après que leur 
fermentation est terminée; seulement, avant de les sou¬ 
mettre îi l’alambic, il importe que tout leur sucre soit dé¬ 
composé. Après le réactif de Barreswill, le glucomètre est 
à cet égard le meilleur étalon. Si ces vins contiennent une 
proportion notable de matière saccharine, il convient d’o¬ 
pérer préalablement cette transformation. La chaleur intro¬ 
duite artiriciellement au sein du liquide est le moyen le 
plus prompt et le plus sûr d’exciter cette fernientation 
alcoolique, La vapeur ou l’eau chaude circulant dans un 
tube plongé dans le vin serait un bon calorifère. L’addition 
de (juelques litres de brouilli sorti bouillant de la chaudière 
et jeté dans la barrique de vin serait un mt>yen encore plus 
simple d’y développer la fei-mentation, et, par suite, la con¬ 
version (lu sucre en alcool. D’autre part, comme l’observa¬ 
tion montre que celte décomposition est plus active lorsque 
le moût est peu chargé de sucre, il en résulte que, pour les 
vins destinés à être convertis en eau-de-vie, il convient 
d’étendre ces moûts jusqu’à ce qu’ils marquent 6 degrés 
glucométriques. Pour cela on doit, suivant la recomman¬ 
dation de M. Guyot, ajouter de l’eau à la vendange déposée 
au pressoir jusqu’à ce que ce jus arrive à indiquer le degré 
précité. L'appareil macérateur de MM. Robert et Petit 
remplit aussi convenablement ce but, comme il résulte 
d’observations précises consignées dans le rapport de 
M, Tabuteau, d’Aignes. 

Tels sont les préceptes essentiels que la pratique et la 
théorie indiquent dans les diverses circonstances. Ri les 
vins qu’on destine à être convertis en eau-de-vie n’exigent 
que des précautions vulgaires généralement connues de 
nos viticulteurs, il n’en est pas de même des vins de table; 
les soins qu’ils reçoivent sont si faibles et si incomplets, 
qu’ils touchent à l’incurie. C’est particulièrement à cette 
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imprévoyance et à cette ignorance des choses (lu’il faut rap¬ 
porter les maladies (jui frappent nos vins, (certes, ou évite¬ 
rait une grande partie des altérations dont se plaignent les 
consommateurs si on avait recours aux pratique.s salutaires 
que j’ai successivement exposées dans le cours de ce travail. 
C'est à tort que les vignerons de la Charente font peser sur 
le manque d’alcool de leurs vins les reproches mérités qu’on 
adresse ii leurs produits. Voyez en effet! 


Richesse alcooUque des idns muges. — Les vins ronges de 
ce département ont à peu prés la même teneur en alcool 
que les vins si juslciiicnt renommés de la Gironde. M. Fauré, 
qui a fait de ces derniers une étude si consciencieuse et si 
complète, dit : « T.a quantité d’alcool contenue dans les 
vins rouges du département de la Gironde est assez va¬ 
riable : les vins qui en renferment le plus ne dépassent pas 
Il pour 100; ceux qui en contiennent le moins ne vont que 
de 7,50 à 8 ; mais la moyenne pour les bons vins ordinaires 
est de 9 à 10 pour 100; les vins Sins supérieurs en con¬ 
tiennent 8,50 à 9,25. » A l’aide de l’alcoométrc IHivivier, 
j’ai fait sur plusieurs de nos vins rouges des analyses nom¬ 
breuses. Voici les résultats que j’ai obtenus sur les vins de 
la récolte do I8()i figés de sept mois : 


Noms des crus. 


lîlan/.aguet . . . . 
Cbassors. 

IjiHiirs....... 

Sainte-Radegonde. 

Magnac. 

Kcuras. 


Proportion d'alcool 
pour lOtt. 

(Canton de Lavallelte]. . . 10 

(Canton de Jarnac) .... 10 

(Canton d’Hicrsac). 9.5 

(Canton de Raignes). ... 9.5 

(Canton d’Angoulénie). . . 10 

{Canton de Montbron), , . 9 


Comme on le voit, nos vins rouges ne le cèdent point en 
richesse spiritucuse aux vins du Bordelais. N’oublions pas 
que ce n'est pas l’alcool seulement qui constitue la qualité 
d'un vin ; il y a dans ce liquide plusieurs autres substances 
qui jouent un rôle important, et dont il faut tenir grand 




138 


compte. Le bon vin alimentaire n'esi point, du reste, un 
vin fort en esprit. Lorsque la puissance alcoolique de cette 
boisson dépasse un degré supérieur à 10 ou H pour lOÛ, 
elle ne peut servir i'i un usage journalier et être consom¬ 
mée qu’en très-petite quantité. C’est donc à son impré¬ 
voyance plutôt qu’au défaut de la nature que le vigneron 
charcutais doit rapporter l’altération fréquente de ses 


.\vant de quitter le sujet de la conservation de ces liquides, 
disons quelques mots de la question encore si controversée 
de ramélioration des vins par la chaleur. 


Chauffage des inns. — D’abord, les anciens Romains 
avaient pour coutume de faire vieillir leurs vins en les sou- 
lueiiant à la chaleur d’une étuve ou en les cxpo.sant au 
soleil, pendant l'été, dans la partie la plus haute de leurs 
maisons. Galion, qui était un grand ob.servatcur et qui a fait 
des vins de l’antiquité une sérieuse étude, l’apporte, dans 
son traité f>e Antidotis et ailleurs, que les propriétaires 
avaient rhahilude de placer leurs celliers, non dans les 
parties de l’édifice les plus exposées au froid, mais dans le 
voisinage des écuries, pour emprunter la chaleur des ani¬ 
maux qui s'v trouvaient; et lorsqu’ils avaient fait séjourner 
leurs fûts pendant quelque temps, il les soutiraient dans 
des vases en terre vernissés en dedans. L’amphore était le 
plus fréquemment employée. Et pendant les fortes chaleurs 
de l’été, ils mettaient ces vases, hermétiquement scellés 
avec de la poix et du plaire, sur les toits des maisons, in 
tecta œdhm œstaîe insolari^ unde citiusniatnrescant aepotui 
idonea évadant. Celte ancienne pratique s’esl transmise de 
génération en génération dans plusieurs localités de l’Italie, 
où de nos jours encore on met le vin sur les toits pour le 
ftiire vieillir. t)n sait aussi que les habitants del’île Madère, 
dans le but de héler le vieillissement de leurs vins, sont 


dans l'nsuge de placer les bouteilles pleines de ce liquide 
dans des tas de fumier en fermentation. Au reste, au rap¬ 
port de Juncker, on a trouvé dans les ruines d’Herculanum 
du vin exquis dont l’antiquité remontait au moins au temps 
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de Pline, le naturaliste. On sait, du reste, quMlnraçe a chanté 
un vin de cent feuilles. 

Bans ces derniers temps, MM. de Vergnellc-Lamotte 
et Pasteur ont repris cette question du chauffage des vins. 
Ce dernier, partant de l’idée que toutes les altérations ou 
maladies des vins sont dues h des végétations microsco¬ 
piques, dit que le moyen de prévenir ces maladies est 
d’empéchêr le développement des parasites du vin, de dé¬ 
truire leurs germes en supprimant leur vitalité. 1! préconise 
pour cela le chauffage des vins pendant une heure ou 
deux, à la température de 60 h 70 degrés. M. de Yergnette- 
Lamotle blême cette exposition des vins h une température 
si élevée. Il considère que la chaleur ne doit pas dépasser 
4.^ degrés centigrades, mais qu’elle doit être prolongée 
pendant plusieurs jours. L’été dernier, j’ai placé quoti¬ 
diennement au soleil pendant dix-huit jours des bouteilles 
mal bouchées de vin nouveau d’Ecuras et de Linars, et j’ai 
remarqué que non-seulement ce liquide n’avait subi aucune 
altération, qu’il ne présentait h sa surface aucune produc¬ 
tion mycodermique, mais encore que ce vin avait un goût 
plus moelleux et plus agréable; je suis disposé à penser 
que les vins médiocres acquièrent des qualités, prennent 
plus de solidité par un chauffage de 30 à 30 degrés centi¬ 
grades pendant plusieurs jours. Quant aux vins des grands 
crus, riches en arôme, je pai-lage l’avis de M. de Vergnette- 
Lamotle : la chaleur leur est plutôt nuisible qu’utile. Il faut 
laisser è l’action lente et graduelle du temps le soin de 
développer les qualités exquises qui fondent leur supé¬ 
riorité . 


Maladies des vins. — Des œnologues professent que les 
vins bien faits ne sont sujets h aucune maladie. Malheu¬ 
reusement l’expérience vient démentir cette douce asser¬ 
tion. Par des causes diverses, les vins sont sujets à des 
défauts et à des altérations qu’on peut corriger et guérir 
par les procédés suivants : 

On sait que les vins qui manquent de tannin sont sujets 
à devenir iilanls, h épi’ouver la fernientation visqueuse. 




G<‘Ue a lté ration ne se développe que dans les vins énervés 
ou tlans ceux dans lesquels le principe muqueux prédo- 
niinc; c’est Je cas ries vins de folle blanolu;. On conjure 
alors cette maladie par une courte i'ennentation du moût 
avec les jujllicules et railes des raisins, ou bien par l’addi' 
tien directe du tannin, qui s’unit à laglaîadino, ou matière 
a/.olée du giais, et forme, en se combinant avec elle, un 
composé insoluble. Quand la maladie est développée, on 
fient la faii-e disparaili’e par uu collage fait avec quatre ou 
cinq blancs d’œuf et 10 i’i l‘i grammes de tannin pour 
200 litres de vin. 

Souvent un cxcè.s d'acide acétique se forme, et le vin est 
dit alors jiassé à ïaùjrc. lu-.s causes qui engendrent cette 
acidité sont l’accès de l’air dans les vases, les commotions, 
l’agitation IVéïiueiile sur les tains. L’alcool disparaît du vin 
à mesure ()iie rucélillcation se produit. On remédie îi cette 
altération en ajoutant dans le liquide vineux du tarlrate 
neuti-e de [lotasse (sel végétal). Cette substaucc sature l’a¬ 
cide en excès eu formant de l’acétate et du bitartrato de 
fiotasse. Ce d(!rnier se! se dépose par le repos en vertu de 
sa faible solubilité. Mais racélate de potasse l'Cstc dissous, 
et communique an vin une saveur assez désagréable. Je 
[iréfèi-e, pour (îombatlrc cette maladie, l’emploi d’un collage 
avec le lait. On sait, en effet, qu’ii l’instar des acides lac¬ 
tique et tarlî’ique, l’acide acétique sc combine avec la ca¬ 
séine et lu précipite de sa dissolution. Si l’on verse un 
litre de lait oi'dinairc dans un fût de la contenance de deux 
lieciolitres, qu’oii fouette et qu’oii lais.se repo.ser pendant 
quelque.s juiirs, on trouve que la jilus grande partie de 
l’aeidc acétitiue a disîiarii, et le vin foi-tement piqué devient 
ainsi ra]ii<]ement potable, presifue .sans aigreur. 

On sait que la (U'èine de tarli'C joue dans la vinification 
un rôle impdrlanl. Or, sous l’action d’un ferment spécial, 
on voit souvent les vins rouges de notre département se 
troubler, bleuir, devenir alcalins, û cause de la potasse de 
la crème de larti-e rendue libre par la décomposition et la 
destruction de l’acide taiurique. Les vins ainsi dégénérés 
sont dits tournéa. Dans la Ghai'enlc on les appelle rvhmdlHs. 





Cette altération est très-fréquente dans les vins faits de 
saint-rabier ; rarement ils passent Tété sans réprouver. 
Elle se manifeste aussi dans les vins produits par Icbalzac, 
mais plus rarement. Jusqu’ici on ignorait la nature de cette 
maladie: on la croyait incurable; et comme les vins tour- 
nés, sans être nuisibles à la santé, sont très-désagréables 
au goût, nos propriétaires, pour en tirer parti, n'avaient 
d’autre ressource que de les livrer a la distilhilion. Mais, en 
examinant ces vins avec les réactifs cliiiniques, il est facile 
de voir que, d'acides qu'ils sont normalement, ces vins 
sont devenus alcalins, et qu'ils ne renferme]!t que des ti’accs 
presque inappréciables d'acide tartriqne. La lie qui tapisse 
les parois des tonneaux est alors molle, boueuse, et ne 
contient que de légères traces de tai'tre. C’est que là les car¬ 
bonates ont pris la place des tartrates, et le vin est devenu 
mauvais. <>r, on régénère ces derniers sels pai‘ radditioii 
d'une certaine quantité d’acide tarlriquc, dont la pi’opoi-iion 
doit varier suivant le degré de métamorphose de lacirmede 


tartre. Sachons seulement qu’un vin normal est acidulé et 
contient environ 2 grammes do bitartratc par litige (I). 

Le vin peut contracter encore une saveur et une odeur 
désagi'éables par son contact avec les parois de tonneaux 
mal soignés. C'est ce qu'on appelle {joût de fût. On arrive 
à enlever ce goût de moisissure en transvasant le liquide 
dans une futaille bien propre, en y versant un litre d’imile 
d'olive pure et en agitant ensuite vivement. L’huile essen¬ 
tielle à laquelle sont dues l’odeur et la saveur de la moisis¬ 
sure se dissout presque toute dans l’Imilc grasse, qui re¬ 
monte ensuite à la surface et qu’il faut enlever avec soin. 


(1) il résulte des analyses de M. Cliancid que la quantité de 
raisin du Midi qui donne un litre de vin contient environ 8 à 9 
grammes de tartre, et que, néanmoins, le vin qui en provient ne 
renferme par litre que 2 grammes à 2 grammes t , 2 de ce sel. 11 
reste donc dans ie marc plus de 5 grammes de bitartratc de po¬ 
tasse. C’est là ce qui explique la richesse des marcs comme engrais 
de la vigne. 
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Si cette opération ne fait disparaître qu’imparfaitement ce 
mauvais goût, on la répété une seconde fois avec de nou¬ 
velle huile. Cette liuile peut ensuite servir a l’éclairage. 

Un vin ne peut être conservé dans un tonneau mal bondé 
sans que sa surface se recouvre de fleurs {mycoder7na vint). 
Ces fleurs ne sont pas toujours un symptôme d’ascence. 11 
est probable même que la première couche du liquide est 
dans ce cas seule acidifiée. En soutirant, on court risque de 
mêler aux parties saines la partie altérée, et on compromet 
le tout. Mieux vaut alors introduire dans le vin portant 
fleurs un tube qu’on maintient enfoncé à dix centimètres 
environ, puis placer dans ce bout du tube un entonnoir 
dans lequel on versera doucement du vin de même qua¬ 
lité. Ce vin, passant ainsi dans les couches secondaires du 
fût, fera monter celle qui porte la fleur, qu’on verra bien¬ 
tôt s’échapper par la bonde avec la partie de vin al té ré . 

Lorsque les vins sont astringents^ défaut qui a lieu dans 
les années où la maturité est incomplète et le cuvage long, 
on peut facilement corriger cet inconvénient en collant 
les vins plusieurs fois avec la gélatine ou l’albumine, qui 
éliminent le tannin, principe astringent, en formant avec 
lui un précipité insoluble. 

Enfin, en vieillissant, les vins perdent toute leur matière 
sucrée et deviennent amers. On les améliore en les mêlant 
avec des vins nouveaux. 

Caves et celliers. —Pour compléter le tableau œnologique, 
il me reste à dire quelques mots de la question des caves et 
celliers. 

Quelles que soient la nature du vin et la capacité des 
vaisseaux destinés h le contenir, il importe de faire choix 
d’un appartement convenable pour conserver à ce liquide 
ses qualités preraière.s, et même lui en faire acquérir de 
nouvelles. Malheureusement, dans la Charente, caves et 
celliers sont généralement mal ordonnés, mal établis. On 
les trouve exposés les uns au midi, les autres au nord, ici à 
l’est, lii ù l’ouest, La plupart sont ouverts aux courants 
atmosphériques, qui les échauffent ou les refroidissent sui- 





vant les saisons. Or, une température ]‘égiilière est néces¬ 
saire à la bonne tenue du vin. 

Les excavations souterraines et vofttécs sont considérées 
comme remplissant le mieux ce but. Les murs doivent être 
construits avec soin et laits, autant que possible, avec du 
ciment hydraulique pour empêcher la pénétration de Thu- 
midité, qui pourrit les cercles, fait moisir les tonneaux et 
nuit par suite à la conservation et à la qualité des vins. 
Toutefois, îi l’aide de corps hygrométriques, ou peut débar¬ 
rasser l'atmosphère et les parois des murailles de cette 
surabondance de particules aqueuses. C’est ainsi que j’ai vu 
un propriétaire délivrer sa cave d’une humidité pernicieuse 
en faisant des aspersions, ou plutôt en lançant avec force 
de la poudre de chaux vive pour la plaquer de façon à 
la rendre adhérente aux murs et aux parois des fûts. 
Les tonneaux ainsi imprégnés ont été trouvés secs, tan¬ 
dis que le bois de ceux qui n’avaient pas été l’objci de ce 
soin était visqueux et moisi. On conçoit que lorsque cette 
chaux est saturée d’humidité, on doive la renouveler. Mais 
c’est lîi une dépense minime. 

L’exposition doit être au nord, parce que la température 
est moins variable que lorsque les ouvertures sont tournées 
vers le midi, et qu’elle est moins nuisible aux manipu¬ 
lations qu’on fait subir aux vins. Elles doivent être assez 
profondes pour que le thermomètre n’y décèle que de très- 
légères variations. 

A défaut de cave, on doit avoir un cellier-chai. Ce cellier 
ne diffère de la cave que parce qu’il n’est pas souterrain. 
Les murs doivent également être épais; la porte doit être 
double et tournée vers le nord. 


En outre, les vins demandent à être placés dans des 
lieux calmes, h l’abri des secousses répétées, des trépida¬ 
tions des voitures, parce que ce mouvement remue la lie, 
la mêle avec le vin, l’y retient en suspension et contribue 
à son altération. Dans la Bourgogne, aussi bien que dans la 
Gironde, ou sait apprécier les funestes effets des secousses 
sur les vins, et l’on s’arrange de manière h les y soustraire 
le plus possible. C'est dans ce but que, dans les crus renom- 
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